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Vor"wort. 



Nachdem vor einem Jeihre eine kleinere Schrift übejr 
■den Wein so freundliche Aufnahme und ausgedehnte Ver. 
.breitung gefunden hat, nehmen wir keinen Anstand, dem 
Ansuchen unseres geehrten Herrn Verlegers zu entsprechen 
und hierait der Oeffentlicbkeit eine weitere Arbeit, „das Bier, 
seine Verfälschungen und deren Nachweis" zu 'übergeben. 
Mögen die im Laufe der Jahre gesammelten Erfahrungen, 
die wie hier zusammenstellen, allen denjenigen, welche sich 
für das Bier interessiren und besonders Bierbrauern, Chemi- 
kern und Apothekern von Nutzen sein und dazu dienen, 
dem rechten Gerstensaft den ihm als Nahrungs- und Qenuss- 
mittel gebührenden Rang zu erhalten ! Wir verhehlen uns 
■die Schwierigkeiten nicht, eine solche „leiehtfaseliche" An- 
leitung zu schreiben ; es lässt sich mit 2 oder 3 Reaktionen 
keine Bieruntersnchung machen, eine solche Arbeit verlangt 
wenigstens einige Elementarkenntnisse in der Chemie und 
ohne dieselben wird auch die beste Anleitung unver- 
-s tändlieh bleiben. Da aber heutzutage gottlob die Chemie 



jyGoot^lc 



mehr oder weniger ein Gemeingut jedes Gebildeten und die 
Mittheilung an Laien nicht mehr, wie vor 3500 Jahren von 
den ägyptieclien Priestern bei Strafe des Pfirsichbaumes 
(der Blausäure !) verboten ist, so hoffen wir, das vorliegende 
Werkchen möge auch in einem weitem Kreise nutzbringend 
wirken. 

liuzem, im Januar 1878. 

Der Terfasser. 
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Einleitung. 



Der Verbrauch an Bier wird von Jahr zu Jahr grösser, ea ist 
daher begreiflich, dass dieselben Grundsätze, welche zu Verfälschungen 
beim Weine treiben, auch beim Biere mitwirken werden, ein ge- 
ringes, sogar schlechtes Pi'odukt als gut zu verkaufen und mitunter 
schädliche Surrogate zu verwenden, wenn sie fmanziellen Vortheil 
bieten. Es ist durchaus nicht überflüssig, wenn die Gesundheits- 
behörden und die Öffentlichen Chemiker in verschiedenen Ländern 
ihr Augenmerk auch dem Biere zuwenden, das berufen sein dürile, 
da und dort, wo der Wein nur zu theuren Preisen erhältlich ist, 
der mehr und mehr eitireissenden Sehnapspest entgegen zu wirken, 
Wir wollen den momentanen Werth eines rechten Schnapses bei 
Gelegenheit ausserordentlicher körperlicher Anstrengungen , bei 
Nachtdienst im Felde, in der Winterkälte etc. durchaus nicht ver- 
kennen, — hat ihn doch selbst ein deutscher Officier neben einem 
guten Gewissen und eiÄm kurzen Gebet als beste Stärkung zum 
Kampfe empfohlen ! — den tagtäglichen mehrmaligen Gebrauch 
aber halten wir für verderblich. Die von der Schnapspest befallene 
Bevölkerung geht körperlich und geistig dem Ruin entgegen, es 
kann desshalb nur von Nutzen sein, wenn die Brauereien den 
Kampf mit diesem schlimmen Feinde durch Verschaffen eines ver- 
hältnissmässig billigen, gesunden, angenehmen und nahrhaften Ge- 
tränkes aufnehmen; wir hielten es für eine nationale Wohlthat 
von nicht zu unterschätzender Tragweile, wenn die Bierbrauereien 
nach imd nach die Schnapsbrennereien aus dem Felde schlagen 
könnten und es ist vollständig gerechtfertigt, wenn die Gesetzgebung^ 
die Brennereien mit grösseren Steuern belegt als die Brauereien. 

Die hie und da herrschende Ansicht, das Biertrinken verdumme 
die Leute, kann kaum ernstlich gemeint sein — übrigens gilt vom 
Biei^enuss was von vielem Andern, — das Maass schadet nicht, 
wohl aber das Uebermaass I Sehen wir nun, wie dieses Getränke 
enfstauden Ist! 
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Oescbichtliche and statistische Notizen. 



Es muss wohl als bestimmt angenommen werden, dass die 
Ehre der Erfindung des Bierbraueos den Aegyptern, diesen Alt- 
meistern der Alchemie gebohrt. Diodor von Sizilien erzählt, dass 
der ägyptische König Osiris (1960 vor Christi Geburt) ein Getränk 
aus gegohrenem Getreide und Matzabsud eingeführt habe; von den 
Aegyptem _ sollen es die Griechen, Spanier und Galtier gelernt 
haben. Die Nerrinen und Sueven schätzten daa Bier sehr hoch, 

. da es nicht wie der Wein erschlaffte und weibisch machte. Man 
sieht daraus, dtss die Ansicht, das Bier sei ein specifisch nordisches 
Getränk, durchaus nicht stichhaltig und leicht zu widerlegen ist, 
um so mehr, als sich auch im Kaukasus, unter den Osseten, vor 
undenklichen Zeiten die regelrechte Bierbrauerei aus Hopfen und 
Malz eingebürgert hat und daselbst noch jetzt als eine religiöse 
Handlung betrachtet wird, bei welcher die Biergelage nicht fehlen 
dürfen. Herodot (450 vor Christi Geburt), der älteste griechi^he 
Schriftsteller, welcher uns Aufzeichnungen Ober Ägypten hinter- 
lassen hat, erwähnt das Bier als das gewöhnliche Getränk der 
dort%en Einwohner; man nannte es damals Wein von Pelusium, 
von der gleichnamigen Stadt am Nil, welche ein sehr geschätztes 
Bier lieferte. Unter dem Namen Gerstenwein wird dasselbe zuerst 
von Theophrastus (371 vor Gtiristi Geburt) erwähnt Plinius erzälilt, 
dass in Spanien ein Gerstenwein unter dem Namen celia und ceria 
gebräuchlich gewesen sei und erwähnt auch eines Getränkes Cerevisia 
(von Ceres, die Göttin des Ackerbaues und Getreides und vis Kraft), 
das bei den alten Galliern häuBg getrunken worden. Tacitus be- 
richtet (um die Zeit von Christi Geburt), dass die Deutschen all- 

• gemein eine Art Getränk aus gemalzter Gerste im Gebrauch hatten," 
«ex hordeo factus et quamdam similitudinem vini corruptus.» ') 
Plautus bezeichnet es als cerealis liguor und nennt es Zythum, 
ebenso Columella. Der Name Bier mi^ wohl von dem altsächsischen 
Worte bere (Gerste) herkommen. Zwar glaubt Grtisse, dass zur 
Zeit Karls des Grossen die Hopfen noch nicht zum Bierbrauen ge- 
braucht worden sind, obwohl in einem Schenkungsbriefe Pipins vom 



") Cörraptus iet hier nickt als „verdorbeD* zu übersetzen, sondera al« 

„verfertigl". 
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Jahre 768 schon ron Hopfei^LrteD die Rede ist, und laut einer 
Urkunde vom Jahr 822 der Müllei' des Stiftes Corvey durch den 
Abt von der Hopfenarbeit, welche neben dem Malze erwähnt wird, 
befreit war. Die Klöster waren dem Gerstensaft nicht abhold und 
pfleglen, um möglichst nahe an dem braunen Quell zu sein, oft 
auch die Bierbrauerei. So erhielten die Mönche von St. Gallen im 
zehnten Jahrhundert täglich h Maaes Bier, die sie zu FrühstOck, 
Mitlt^- und Abendessen tranken. Die alten Zunftbücher der Bier- 
brauer nennen den Gambrinus, einen König in Flandern und Brabaut, 
als Erfmder des Bierbrauens und die im Jahre 1550 zu Frankfurt 
a. M. gedruckte Ghronika des Johannes Aventinus gibt sein >Bildnuss> 
und sagt, er sei ein Schüler des Osiris gewesen. Die Brauer vej> 
ehren denselben als Schutzpatron und es dürfte sich wohl kaum 
ein anderer HeiÜger in unserer nüchternen Zeit eines so allgemeinen, 
über alle Confesslonen verbreiteten Cultus zu erfreuen haben, wie 
dieser. Das älteste bekannte Werk über Bierbrauerei ist die im 
Jahr 1585 erschienene lateinische Abhandlung: De cerevisia ejusque 
conflciendi ratione, natura, viribus et facultatibus von dem Böhmen 
Thaddens Hageeius ab Hayk, welche auf 50 Seiten die 'damals ge- 
bräuchliche- Art des Bierbrauens schildert. Das Bier war an manchen 
Orten gleiehwerthig mit dem Wein und es dürfte manchen Biertrinker 
interessiren, dass Dr. Martin Luther, der gewaltige deutsche Refor- 
mator, nachdem er das Verhör zu Worms vor Kaiser und Reich 
so muthig überstanden hatte, vom Herzog Erich von Braunschwe^ 
als Herzstärkung eine Piasehe Einbecker-Bier erhielt. Bis in die 
neuere Zeit waren es hauptsächlich Deutschland und England, in 
welchen die Bierbrauereien florirten; aber während in England 
weniger zahlreiche und dafür um so grössere sind, finden wir in 
Deutachland und den übrigen Ländern deutscher Zunge eine Unzahl 
weniger grosse; ausserdem ist das Biertrinken jetzt auch in Russlaad, 
Schweden und Norwegen, Belgien, Frankreich und Italien ;80 Mode 
geworden, dass immer neue Brauereien erforderlich sind, um dem 
Bedarf zu genügen. In Nürnbei^ wurde der Preis des braunen 
Bieres im Jahr 1299 durch eine Taxe r^ulirt ; in Breslau war 
schon 1301 das Geschäft der Mälzerei von dem der Brauerei getrennt; 
die Brauer, (Kretschmer» geheissen, bezogen ihren Hopfen vom 
Rathe, dafür war auch immer ein Mälzer oder ein Brauer Mitglied 
desselben. Das Hauptmaterial war und blieb immer die Gerste, 
obschon in Jahren des Misswachses, wo der Verbrauch von Gerste 
und Waizen die Bäckerei heeinträchtigt hahen würde, der Hafer 
voi^eschrieben war, so z. B. im Jahr 1433 in Augsburg und 1533 
in Breslau. Man ist jedoch bald wieder davon al^egangen, weil 
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das Getränk eiaen e^enthOmlichen Geschmack bekam und sich nur 
schwer klären lieas. 

In der Kellerorduui^ des Herzogs Ernst des Frommen, vom 
Jahr 1648, an dessen Hofe es sehr massig zuging, lautete § 9: 
vors gräffliche und adeliche Frauenzimmer aber vier 
MaassBierunddesAbendszumAbschenkendreiMaass 
Bier. 

Der Gebrauch des Hoplens ist nach den Aufzeichnungen der 
heiligen Hildegard (Aebtissin auf dem Bupertsberg am Rhein) erst 
im 11. Jahrhundert aufgekommen; dafür wurden andere Würzen, 
wie z. B, Fichtensprossen zugesetzt. In England wurde der Hopfen- 
zusat-z im Jahr 1509 unter Heiurich dem ViH. durch Parkments- 
beschluss untersagt, weil dadurch der Geschmack des Bieres ver- 
dorben werde(!J, aber ohne Erfolg. 

Interessant sind die Beinamen, welche dem Bier in den ver- 
schiedenen Gegenden beigelegt worden sind, wobei sich der Volkswitz 
in seiner Mannigfaltigkeit zeigt; wir lassen hier eine solche Btumen- 
lese folgen: Adam in Dortmund; Alter Klaus in Brandeubui^; 
Auweh in Lützerode; Angst in Garden; Bauchweh in Grimma; 
Bßet (beiss) den Kerl in Boitzenburg; Black in Kohlbei^; Brausegut, 
Brauseloch, Bruselock in Benckenstein am Harz; Breihahu oder 
Broyhahn in Magdeburg, Halle, Hannover: Dorfteufel um Jena; 
Gacabulla in Eckernlörde (wurde 1503 vom Kardinal Raymundus 
so genannt, weil es sehr beschleunigend auf gewisse Funktionen 
gewirkt hatte) ; Bock, Ambock in München, fast überall für stärkere 
Getränke; un bock in Paris; Bocksbart in Wartenbui^; Doppel- 
Ai^ustiner in München; Bitterbier in Zerbst; Duckatein in Königs- 
lutter; Filz in Rostock und Magdeburg; Fried' und Einigkeit in 
Kyritz; Garlei in Gardelegen; Gose in Goslar; DöHtz, Leipzig; 
Hanska in Bamberg; Heidecker in Merseburg; Heiliger Vater (Salvator) 
in München ; Hund (weil es im Magen knurrt) in Bremen, Dasseln, 
Gorvey; Hosenmilch in Dransfeld; Jammer in Ostpreussen; Junker 
in Warbui^ ; Jch weiss nicht wie in Buxtehude ; Israel in Lübeck ; 
Kater in Stade; Kamma in Herford; Klatsch oder Klotsch in Jena 
(Lichtenhainer beisst ein leichtes Dorfbier in der Nähe) ; KeuterUng 
in Wettin; Klappit in Helmstedt ; Klotzmilch in Bautzen; Knisenack 
in Güstrow; lüiupp in Köln; Krabbel an der Wand in Eisleben; 
kühle Blonde (Weissbier) in Berlin ; Kuhschwanz in Döhtz (Böhmen); 
Kukuk in Wittenberg; Lorch (auch Steinbier) in Lievland, weil es 
mit glühenden Steinen aiy^emaischt wird; Lumpenbier in Wer- 
ningerode; Maulesel in Jena; Masnotz in Teschen; Menschenfett, 
bestes Dorfbier um Jena; Ministerbier (Kaiserbier) in Wien; Moll in 
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Nymwegen; Mordundtodtschlag in Köpenik, Kyritz; Mumme (Süss- 
hier) in Braimschweig ; Plunder in Ziegenröck; Plutzerl in Hörn, 
Wien; Püffel in Frankfurt; Preussing (Diekbier) in Danzig; Puff 
inHallea.S.; Putermann in Löwen; Pohl in Pattensen: Ranntmenach 
in GlücksUidt; Rammeldist oder Daus in Ratzeburg; Rastrum oder 
Raster (Braunbier} in Leipz^ ; Reuterling in Weimar ; Selitdenkerl 
oder Stähldenkerl in Hadeln ; Schlagnach (Schlucknack) in Eisleben ; 
Schlung und Luntsch in Erfurt; Schüttekappe in Rtlgen; Schütlel- 
kopf in Riddagshausen; Sehweinepöst in Strassburg; Stürzebertel 
in Merseburg ; Witteklaus in Kiel"; Wollsack in Brakhausen ; Schöpps 
in Breslau, auch in München; Stier in Schweidnitz; Störleakerl in 
Dornburg; Todtenkopf in Schönnigen ; Würze in Zerbst ; Zitzenmille 
in Naumbui^ u. s. w. 

Das Biertrinken hat in neuerer Zeit ganz enorm zugenommen, 
wie wir aus den statistischen Angaben ersehen werden. Die Chemie 
hat das Wesen des Brauprozessea klar festgestellt, die Fortschritte 
in der Maschinentechnik liefern beständig neue, verbesserte Apparate 
und 90 bringen es -die Verhältnisse mit sich, dass wohl nii^ends 
mehr in den Privathäusern selbst gebraut wird, wie das früher 
geschah; sogar die kleinen Brauereien können nur noch schwer mit 
den grossen, welche, meist Aktiengeachäfle,* über vorzügliche Ein- 
richtungen verfügen können, die Goncurrenz aushalten. In neuster 
Zeit, nachdem schon verschiedene condensiiie "Nahrungsmittel in 
den Haushaltungen fast unentbehrlich geworden sind, ist man auch 
auf den Gedanken gekommen, condensirtes Bier zu verfertigen, 
welches mit Wasser (und Hefe?) augesetzt, binnen wenig Tagen 
ein angenehmes Getränk bilden soll. Der Erfinder ist Herr P. E. 
Loekwood, 24 Holborn Viaduct, London. 

Wir sind neugierig, in wie weit sich die Sache bewähren wird, 
zweifeln aber durchaus nicht an der Möglichkeit der Ausführung. 

Die Gesanwitproduküon der ganzen Erde an Bier schätzt mau 
auf 500 Millionen Hektoliter und die durchschnittliehe jährUche 
Produktion verschiedener Länder ist folgende: 

Deutschland 20,iilO,000 Hektoliter. 
Oestreich 7,900,000 . 

Frankreich 7,729,000 

England 41,221,1100 

Belgien 3,641,000 

Schweiz 550,000 

In Deutschland steht, ebensowohl was Produktion als Konsum 
betrifft, Baiern oben an; von den. im Jahr 1867 im damaligen 
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irein existireoden 19,234 Brauereien fielen auf Baiern allein 

weniger als 5385. 

de Brauerei ron Sedlmaier in München erzeugte im Jahre 1866 

weniger als 245,662 Hektoliter. 

de Münehener Brauereien verbraucbten in der Saison vom 

li 1871 bis Juni 1872 folgende Quantitäten Malz : 

atenbrau 134,924 Hektflliter 

renbräu 91,030 

anziskanerbräu . . . . > 59,415 

ickerbräu 44,103 

chorrbräu 43,176 

clierlbräu 27,800 

igustinerbräu 21,277 

iglspielerbrtiu 15,885 . 



itzgerbräu 

rneckerbräu 

heiblingerbräu 

ngerbräu 

rschbrSu. . . ' 

>erlbrSu 

•auerei zur Schwaige . 

475,049 

inigl. Braunbierhrauerei 14,246 

■ Weissbierbrauerei 2,233 

osterbrauerei der Franziskaner am Lehel 1,040 



10,1! 

7,326 
6,824 
5,821 



1,8t 



492,568 



lie Bedeutung der Brauerei Bayern'a lasst sich aus den nach- 


den statistiachen Angaben erkennen. 


bUlirtnianhi. 


mntMuut 


WerthluFrolliUtL 


>0 5123 


6,634,420 Helrtoliter 110,911,000 Fr. 


il 5122 


5,089,100 


113,441,000 . 


52 5417 . 


6,845,580 


116,543,000 . 


i3 5424 


7,619,190 


120,205,000 . 


)4 5518 


8,013,930 


141,672,000 . 


>5 55*8 


8,296,940 


139,668,000 . 


i6 5871 


8,766,680 


159,090,000 . 


>7 5145 


7,785,160 


151,986,000 . 


iS 5091 


7,569,760 


148,292,00« . 


>9 5105 


8,102,750 


178,176,000 . 


m 5137 


7,570,980 


144,680,000 . 
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Von der Produktion des Jahres 1869/70 sollen ca. 256,600 Hekto- 
liter in 's Ausland gegangen sein, so dass für den Konsum im Lande 
immer noch ca. 7,314,380 Hektoliter verblieben sind; es trifft danach 
auf jeden Kopf der Bevölkerung in Baiern 163 Liter; in München 
selbst trinkt jeder Einwohner im Jahr durchschnittlich 263 Li er, 
während in Würtemberg 81,3, in Frankfurt a. M. 79, in Thüringen 74, 
in Sachsen 47 und in Preusen nur 29 Liter auf den Kopf kommen. 

In Preussen ergibt sich für die Jahre 1860—1871 folgende Bier- 
produktion, auf den Kopf der Bevölkerung berechnet, welche im 
Grossen und Ganzen auch der Konsumtion entsprechen dOrfte : 



1860 . 


. 19,28 Liier 


per Kopf 


1866 . 


. 25,18 Liter per Kopf 


1861 . 


. 20,14 . 




1867 . 


. 24,41 . 


1862 . 


. 20,62 . 




1868 . 


. 25,04 . 


1863 . 


. 22,75 . 




1869 . 


. 27,24 . . . 


1864 . 


. 24,10 . 




1870 . 


. 28,31 . 


1865 . 


. 25,96 . 




1871 . 


. 32,28 . 



Während dem im Jahr 1853 nicht einmal die Hälfle, nur 15,23 Liter 
auf den Kopf kamen. Diese Zahlen sind besonders für Preussen, 
wo es nach den Phrasen gewisser sozialdemokratischen Volks- 
b^lücker kaum mehr zum Aushalten sein soll, ein klarer Beweis, 
dass sieh das Befinden des Einzelnen materiell besser gestaltet hat, 
als früher. 

Folgende Tabelle über Einfuhr in die Schweiz und Ausfuhr 
aus derselben verdanken wir der Gefiilligkeit des eidg. statistischen 
Bureau. 

EinAihr in die Schweiz 
(in Zeatner brutto & 100 Pfd. = SO Kilogr.) 



1871 1872 1873 1874 1875 1876 
Bier iD fasern ond 

Bierhefe .... Fr. -. 75 86,313 126,030 171,151 206,882 156,479 14H,485 
Bier ane dem Psya 
de aex ....„—. 19 61 52 56 165 107 5 

' Bier in Flaachea and 

Kragen 3. SO 147 226 282 3B5 462 3339 

Total : 86,421 136,308 171,489 2E)7,403 157,048 1:^1,729 
Ausftihr aus der Schweiz 
(in Zenter bi-utto ä 100 Pfd. = 50 Kilogr.) 

*'rl«rtKr' ^^'^ ^^^^ **'^ *^'* **^^ ^^""^ 

Bier in Ftawra ... 2 Ct«. — — 32t0 9825 10,410 18,336 

Bier in Flaschen. . . 10 „ 475 2» 161 272 GOD 1517 

Total: 475 291 3391 10,097 10,910 19,843 
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Wir sehen daraus, dass die Einfuhr abgenomnien und die 
Ausfuhr zugenommen, was zu Gunsten des Fortschrittes in der 
Bierbrauerei spricht. 

In England wurden im Jahre 186ö circa 47,984,000 Hektoliter 
Bier gebraut und diese zahlten eine Steuer von 162,909,725 Franiten; 
davon wurde aber nicht alles in England selbst getrunHen, sondern 
ein grosser Tlieil ging nach den Colonieen und einiges nach dem 
Continenl. Die grösste englische Brauerei ist wohl diejenige von 
Bass & Cie in Burton-upon-Trent. 

In üeslreich stehen zwei Biersorten obenan : das Wiener 
Bier aus der Dreher'schen Brauerei, das seit der Pariser Ausstellung 
im Jahr 1867 so beliebt geworden ist, und das Pilsener Bier aus 
Böhmen, 

Böhmen hatte im Jahre 1875 nicht weniger als 968 Brauereien, 
ganz Ostreich hesass deren im Jahre 1865 — 3138, und unter 
diesen sowohl, wie unter 'allen überhsfupt auf dem Festlande ist die 
Dreher'sche in Kleiii-Sehwechat die grösste, sie ist auch zugleich 
eine der ältesten in Oestreich, da sie schon seit dem Jahre 1632 
besieht, 

Preussen hatte im Jahre 1869 - 7886, Würtemberg 2026 und 
Sachsen 619 Brauereien. 

im Elsass, namentlich in Sehiltigheim, befinden sich mehrere 
grosse Etablissement e, die zusammen 8—900,000 Hektoliter, ungefähr 
den zehnten Theil alles in Frankreich zur Konsumation gelangenden 
Bieres, jährlich liefern; in Paris wird es unter dem Namen -Strass- 
burger Bier» verkauft. 

In den Vereinigten Staaten, wo man sich früher auf die Er- 
zeugung von Porter und Ale beschränkt hatte, wurden in neuerer 
Zeit ebenfalls Brauereien errichtet, welche nach bairiscbem und 
östreichischem Musler brauen. 

In Brasilien befindet sieh in Rio de Janeiro die grosse Brauerei 
von Gomez Berera-Bastos, welche jährlich cirea 760,000 Liter pro- 
ducirt. — 

Es durfte vielleicht von Interesse sein, hier einige Angaben 
fiber die Produetion der Brauereien von Dreher in Kieln-Schwechat, 
der Pilsener Brauereien und derjenigen der Herrn Bass & Cie, in 
Burton-upon-Frent in England beizufügen. 

Die Klein - Sehwechater Brauerei verdankt ihren 
riesenhaften Aufschwung dem Industriellen Anton Dreher, Sie um- 
fasste im Jahr 1868 einen Fläehenraum von 86,340 Quadrat-Metern; 
die Oberfläche der Darrhorden betrug allein 2760 Quadrat-Meter, 
imd die Magazine zur Auö)ewahrui^ des Malzes nehmen 36,900 
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Hektoliter auf. Von den sechs Pfannen der Sudhäuser umfasst jiie 
grösste 344 Hektoliter und die tägliche Biererzeugung beläuft sieli 
in den Betriebsmonaten auf 2610 Hektoliter. 

Drei Dampfmaschinen, eine Loeomobile, sowie eine Wasserkraft 
von zusammen 80 Pferden liefern die nöthigen Kräfte. Drei Dampf- 
kessel, je eiuer zu 50, 36 und 30 Pferdekraft, erzeugen die erforder- 
lichen Dämpfe. Kühlschiffe gibt es 23 (von Metall), Gährbottiche 
1236 mit einem Inhalt von 38500 Hektoliter. Die 13 Lagerkeller 
fassen 249,400 Hektoliter. Das Inventar an Fassgeschirren besteht 
aus circa 21000 Stück 70 und 140 Liter haltenden Transportßissem 
und 4000 Stük Lagerfässern, von welchen jedes durchschnittlich 
62 Hektoliter fasst und zweien zu 100 Hektolitern. 

72 Pferde und 240 Zugochsen nehmen die BefÖrderui^ auf 
sich. Die gesaramte Produktion beträgt jährlich ca. 343,000 Hekto- 
liter, wofür eine Million Steuer entrichtet wird, wahrend im Jahr 
1836 far die damals erzeugten 18,247 Hektoliter nur 33,963 Florin 
bezahlt wurden ; ausser dieser Brauerei gehören noch diejenige im 
Steinbruch mit Jährlich ca. 103,000 Hektolitern und die in Micholup 
mit jährlich ca. 41,220 Hektolitern da2U, so dass die Gesammtpro- 
duklion der Dreher'schen Brauereien über 480,000 Hektoliter jähr- 
lich beträgt. 

In Pilsen befinden sich (nach Th. Gampe) gegenwärtig 
2 grössere Brauereien, von welchen die ältere im Jahr 1842 
errichtet wurde. Der Verbrauch an Gerste beträgt jälirlich 215,000 
Hektoliter und dafür werden 175,000 Kilos Hopfen genommen, 
weiche von den Saazer Hopfenbauern geliefert werden und diese 
erhalten dafür 1,750,000 Franken durchschnittlich ; zum Verpichen 
der Pässer werden jährlich 500,000 Kilos Pech gebraucht und 
40,000,000 Kilos Fjis sind nöthig, um die äusserste Klärung zu 
bewerkstelligen. 

Beide Brauereien zahlen bei höchster Tagesproduktion 10,000 Fr. 
Brausteuer, im Jahr etwa 1,875,000 Fr. 

Ein sehr merkliches Quantum trinken die sänimtlichen Ai^e- 
stellten der Brauereien selbst; es kommen durchschnittlich sechs 
Liter auf den Kopf per Tag. 

Die dritte groasartige Bierfabrik, die wir noch erwähnen wollen, 
ist diejenige von Baas & C' in Burton-upon-Trent. 

In dem Städtcheh Burton wurde schon vor dem Jahre 1295 
Bier gebraut, denn nach einem Pachtvertrag von diesem Jahre hatte 
der damalige Stiftsabt an Mathilde, die Tochter des Nikiaus von 
Millindale, u. a. auch 2 Gallonen (9 Liter) Bier besserer Qualität 
(wie für die Klosterherren) und 7 Gallonen (ca. 32 Liter) Dienst- 
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botcnWer zu liefern. Im Jalir 1707 exiatirtea dort 4 oder 5 
BrauereJen; im Jahr 1777 fiind William Baas, ein Fuhrmann, er 
könnte wohl ebens<^t selbst brauen und sein eigen Bier fortführen, 
als dasjenige anderer Leute, flng eine Brauerei an, die sich so 
vei^feserte, dass sie heute wohl ala die bedeulendst« der Welt 
angesehen werden muas. 

Das ganze Etablissement nimmt einen Raum von ca. 70 Hektaren 
ein; das Ilauptgebäude ist Über 200 Meter lang und durchschnittlich . 
32 Meter breit; es hat 3 Stockwerke, welche zusammen einen 
Flächenraum von 2,4 Hektaren ausmachen. 

Die 1460 Lagerßlaser halten jedes 7 Hektoliter, im Ganzen also 
10,220 Hektoliter und die 226 Gährbottiche enthalten jeder 100 Hekto- 
liter, im Ganzen also 23,600 Hektoliter; in Jedem der 3 grossen 
Siedekessel können 550 Hektoliter und in Jeder der 11 Wttrze- 
pfennen 10 Hektoliter erhitzt werden. 

Während der Gründer dieser Brauerei, William Bass, nur ein 
einziges Boss gelegentlich zu seiner Htllfe brauchte, hat der Gross- 
sohn beständig 26 Dampfmaschinen von im Ganzen ca. 432 Pferde- 
kraft im Betrieb, und tiber 2000 Arbeiter sind angestellt, deren 
Wochenlohn 100,000 Fr. beträgt, wobei aber das Aufsichtspersonal 
nicht mitgerechnet ist, ebenso wenig wie die vielen Angestellten 
der Filialen in London, Manchester, Sheffield, Wolverhampton, 
Newcastle-upon-Tyne, Birmingham ete. 

Ausser den Dampfmaschinen befinden sich noch 6 Lokomotiven 
in beständiger Thätigkeit, welche die Güter von und nach dem 
Bahnhof zu bringen, sowie den Transport in der Brauerei selbst zu 
besorgen haben. Die Einfuhr an Rohmaterial betrug in einem 
Jahre (1874) 75,000 Tonnen, die Ausfuhr 800,000 Barrels, und für 
ihre Ausfuhr bezahlten die Herren Bass de C" an Pracht 168,529 
L. St, und brauchten ca. 120,000 Eisenbahnwagen. 

Sie verbrauchten 250,000 Viertel Malz und 34,000 Centner 
Hopfen und 40,000 Tonnen Steinkohlen. 

Sie zahlten au Malz- und Brausteuer 265,000 L. St., und ihre 
jährliche Einnahme wird auf nicht weniger als 2,400,000 L. St. 
geschätzt ! 

Es muss erwähnt werden, dass in ihren Etablissementen viele 
geschulte Chemiker angestellt sind, welchen die Ueherwachung der 
chemischen Vorgänge obliegt, und es kann wohlmit Sicherheit erklärt 
werden, dass den Herren Bass & Cie. noch niemals ein Sud 
« gefehlt » hat. Aber eben der Name • Gliemiker • und noch dazu 
in einer Brauerei, ruft unter dem gewöhnlichen Publikum gar sehr 
dem Misstrauen, das mussten auch die Herren Bass & Cie. erfahren. 
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Payen soll in einem Cyclus- von Vorlesungen, welche er im 
•Conservatoire des arts et mötiöra' im Jahre 1850 gehalten, gesagt 
haben, es gehe viel von dem in Paris fabricirtcn Strychnin nacii 
EIngland und werde unter Anderm dort auch zur Herstellung des 
bittem Bieres gebraucht. Dies kam zuerst in einer Recension im 
« Constitutionnel • , was die Aufmerksamkeit einiger englischer Zeitungs- 
schreiber auf sich zog, und es ging nicht lange, so erschien in der 
«Times» ein entsprechender Artikel. Da in England, wie wir schon 
erwähnt, nicht so viele Brauereien, aber dafür um so grössere sind, 
so durften die Herren Bass & Cie. und Allsopps & Sons die Sache 
als eine directe Beleidigung, bei welcher sie allerdings nicht nament- 
lich bezeichnet waren, nicht auf sich beniheir lassen ; sie stellten 
die Sache öffentlich des bestimmtesten in Abrede, hörten augen- 
blicklich zu brauen auf und verlangten, dass die Analytical sanitarj' 
Commission die Untersuchung vornehme. Dies geschah und das 
Schluss^utachten, nachdem von jeder Firma 20 Proben untersucht 
worden waren, lautete: daas sämmtliche Biere nur die Bestandtheile 
von Malz, Hopfen und remem Brunnenwasser enthalten und nichts 
als das. Die Proben waren auf eine Weise enthoben worden, die 
einen Irrtbum, eine Täuschung oder eine Herrichtung zur Weg- 
nahme unmf^lich machten. 

Die Herren gingen also aus diesem Kampfe gegen die Verdäch- 
tigungen siegreich hervor, und es folgte dann eine Zeitungsfehde, 
ttei welcher ledidich nichts heraus kam, als dass Payen die Schuld 
auf den Ghininfab^anten Pelletier schob. Seit dem figurirt das 
Strychnin als VerfSIschungsmittel des Bieres in den Lehrbüchern 
über Lebensmittelfälschung, wir werden auch darauf Rücksicht zu 
nehmen haben, werden dann aber nicht ermangeln, die Zwecklosig- 
keit eines solchen Zusatzes nachzuweisen. 

Gehen wir nun Über zu den 

Bohmaterlallen des Bieres, 

so haben wir da, wie sich aus dem Gesagten bereits ergibt: 
Getreide, speziell Gerste,*) 
Hopfen, 
Wasser und 
Hefe. 



•) Für den anatomischen Ban der Gerste vergleiche die "/, Photographie 
einee Längsgchnittes darch das Gerstenkorn ; derselbe stammt aus dem rUhmlichBt 
bekannten mikroskopischen Institut von C. Rodig in Hambui^. 
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Es lässt sieh aus allen Getreidearten, Gerste., Weizen, Hafer, 
Rc^en, Reis, Buchweizen, Mais, sowie aus andern starkehallenden 
Pflanzentheileii, wie z. B. Kartoffeln, Krbsen, Bohnen, ja sogar aus 
Rankelrüheti ein- Bier, oder wenigstens ein bieräbutiches Getränk 
brauen. Weizen ist aber theurer als Gerste; Roggen gibt wegen 
des Gehaltes an löslichem Kleber ein sich schwer klärendes und 
daher leichler sauer werdendes Bier; die andern haben auch ihre 
Schattenseiten und wir glauben uns zu dem Ausspruche berechtigt, 
dass ein Bier aus nichts anderem, als aus Malz und Stärkemehl- 
hallenden Substanzen, Hopfen, Wasser und Hefe hergestellt werden 
solle, wie es auch der deutsche Brauerbund in seiner Versamm- 
lung am 31. Juli 1876 in Frankfurt öffentlich ej-klärt hat. Es 
wäre wohl wünsehenswerth, dass überall nach diesen Regeln ge- 
braut würde! 

Wir wollen hier der Curiosität halber und nicht als Em- 
pfehlui^ eine Vorschrift zur Bereitung des Bieres aus Runkel- 
rOhen und auch aus Kartoffeln anfuhren, Denis gibt folgendes 
Verfiihren an :■ 

Der reine und durch eine angemessene Mei^e Hopfen leicht 
bitter gemachte Rübensaft wird gekocht. Man lässt diesen Absud 
in einem Kühlschiff, flacher Holzwanne, bis zu 20 oder 25 " C. ab- 
kühlen und hernach unter Zusatz reiner Hefe gähren. Sobald sich 
die heftige Gährung gelegt bat. Überfüllt man die Flüssigkeit und 
lässt die Nachgährung eintreten, gerade so, wie es beim Bier ge- 
schieht. Darauf klärt man die Flüssigkeit und behandelt sie wie 
gewöhnliches Bier. Fügt man noch eine kleine Menge Sprit und 
einige andere bekannte Gewürze , z, B, Paradieskörner, Korian- 
dersamen, gestossene Orat^enschaalen u. s. w. bei, so erhält man 
ein dem englischen Ale ähnliches Getränk. 

Barlenstein gibt folgendes Verfahren zur Bereitung von Kar- 
toflelbier an: Fünfzehn Zentner Kartoffeln werden auf einer Reib- 
masehine klein gerieben, durch Siebe und sonstige Einrichtungen 
das Stärkemehl vom Faserstoff getrennt, hierauf sowohl der Faser- 
stoff als die Stärke mit frischem Wasser so lange angewässert, bis 
aller JExtractivstoff davon entfernt ist, was man leicht erkennt, wenn 
das Wasser ganz hell abläuft. 

Drei Scheffel blass gedörrtes Malzschrot, welche circa 6 Zentner 
wiegen, werden in der Pfanne mit 36 Eimern Wasser von SO^G. ein- 
geteigt, hierauf bis 50*'C. erwärmt, dann unter Maischen das Stärke- 
mehl, welches vorher mit Wasser zu einem dünnen Brei angerührt 
worden ist, zugesetzt imd dasselbe nach und nach bis auf 60 "C. er- 
hitzt Nachdem sich die Starke fast gänzlich in Zucker verwandelt 
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hat, wird der Faserstoff unter erneuertem Maisclien ebenfalls zu- 
gesetzt und die Temperatur auf 60 " erhalten. Die ganze Masse wird 
ietzt in den Maiachbottich überschöpft, in dem sie eine Stünde stehen 
bleibt, theils damit sich die Stärke noch vollkommen in Zucker 
Terwandelt, theils damit sich die Würze abkläi-t. 

.Nachdem die erste Würze abgelassen, werden neun Eimer heissee 
Wasser aulgegossen. Nachdem auch diese Würze al^elassen, wird 
noch ein zweiter Aufguss von fünf Eimern Wasser gemacht. Nach 
Balling soll man sich einer besonderen Seihvorrichtung bedienen; es 
ist dieses aber, wenn der Faserstoff mit verarbeitet wird, nicht nöthig; 
dagegen sind zwei Aufgüsse, um alle nutzbare Würze zu erhalten, 
erforderlich. — Die sämmtlichen Würzen, nachdem sie angekocht 
und der Schaum abgenommen worden, werden mit 25 Pfund Hopfen 
zwei Stunden lang gekocht, aui's Kühlschiff geschöpft und nach der 
gehörten Abkühlung wie jedes andere Bier in Gährung versetat 
und behandelt. 

Ein auf diese Art erzeugtes Bier ist .von einem aus reinem 
Malz erzeugten nicht zu unterscheiden (I), das Kartoffelbier hat so- 
gar den Vorzug, dass es sich viel länger hält. Ein Eimer Kartoffel- 
bier stellt sich um 35'"/n billiger, als ein Eimer Malzbier. — Wir 
werden im analytischen Theile sehen, dass ein solches Bier nie- 
mals die Aschenbestandtheile eines normalen Bieres aus Gerste 
haben kann. Ein Geträuk, wie die beiden oben geschilderten, kann 
und darf aber niemals einem aus Getreide gebrauten Biere glelch- 
gesteUt werden und wäre es ihm noch so ähnlieh. Das einzig 
Richte wird immerhin das Getreide bleiben und un!er diesem 
steht die Gerste mit Recht obenan , wesshalb das Bier auch oft 
„edler Gerstensaft" genannt wird. Ausser Gerste kommt hie und 
da, besonders für das Weissbier, noch Weizen, fiog^eu und Hafer 
zur Verwendung, die wir ebenfalls zu berücksichtigen haben. Es 
gibt wohl 80—100 Spielarten Gerste, darunter erweist sich aber 
die zweizeilige Gerste (Hordeum dislichon) als die zsm Brauen 
geebnetste ;. weniger geschätzt sind die sechszeilige Gerste (Hordeum 
hexastichon) und. die vierzeilige oder gemeine Gerste (Hordeum 
vulgare), von welcher eine Varietät auf Island und im hoben Norden 
von Sibirien noch zur Reife geiai^, während die zweizeilige mehr 
über den südlichen Theil von Mitteleuropa verbreitet isi Am ge- 
suchtesten shid die bauchigen, dicken, harten und schweren Kömer, 
weiche inwendig eine gelbliche, mehlige Bruchfläche zeigen, ange- _ 
nehm riechen und mit einer glatten, dünnen Schale bekleidet sind. 

Die auf Kalkboden gewachsene Gerste wird der auf Lehmboden 
geernleten vorgezogen und es ist zur Erzielung eines gleichmässigen 

StkHin, d» Bier. 2 
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Bieres wichtig, jeweilen nur Gerste von gleichem Alter und gleicher 
Sorte zu venrendeu. 

Dr. Oudemaas &Dd fQr Gerste, Weizen, Ro^;en und Hafer ge- 
malzt und ungemalzt,. folgende Beatandtbelle : 



Alcoliolischer Auszug , . 
Wässei'iger Auszug . ■ . 
Auf das Malzen werden 
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lii bei IIO'C. getrockneter Gerste sind ungefähr eathalten 
(nach Lermer) ; Dextrin 6,637,, Stärkemehl 63,43, Cellulose 
7,10, Prote^üsubstaiiz 16,2'>, Fett 3,08, Asche 2,51. 

Die Ascheubeslaadtheite sind nach Veltmann folgende, in 100 
Theilen Asche: 

ins eiier aadero ^nelle 

Lufttrockenes Gedantes Stark gedarrtes 

Ueretc (ierstenmah Gerstennialz Gerstonmalz 

Kali 17,0% 16,0% - 16,17, 20,3 7(, 

Täatron 5,9 5,2 2,3 4,6 

Kalk ...... 2,7 4,0 4,2 6,0 

Magnesia 7,2 6,5 6,1 5,8 

Eiseaoxyd 0,5 0,9 1,5 0,8 

Phosphorsäure . . . 30,3 30,6 29,1 35,8 

Schwefelsäure ... 1,4 1,1 2,0 0,7 

Kieselsäure, unlMiche 7,1 / , 12,0 14,5 

lösliche . 26,0 \ ' 26,5 12,1 

Chlor 1,3 0,4 0,1 0,1 

Peligot fand bei verschiedenen Weizensorteu im Maximum und 
Minimum folgendes: 

Minimum U&zimum 

Dextrin 15,4 10,5 

Stärkemehl : 55,1 67,1 

Cellulose 1,4 2,3 

unlösliche SticksloIT haltende "^'^erbindungen 18,1 19,8 

lösüche ... 1,6 2,4 

Fett. ... ■ 1,0 1,9 

Salze 1,4 1,9 

Wasser 13,2 15,2 

Oudemans fand bei getrocknetem Weizen Folgendes: 

Dextrin 5.4 7, 

Stärke 67,9 

Zellenstoffe 7,2 

Eiweissstoffe 13,7 

Fett 2,1 

Unorganische Bestandtheile 2,0 

Andere Stoffe 1,7 

Weber fand im Durchschnitt bei lufttrockenem Weizen 1,28 "/^ 
Asche. Diese bestehen in Procenlen aus: 
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Kali .... 23 

Natron ... 3 

Chloroatrium . 10 

Kalk 3 

Magnesia . . 12 

Eisenoxyd . . 1 

Phosphorsäure 46 

Kic^lsäure . 1 
Die Bestandtheile der andern oben angeführten, )iie und da 
zum Brauen rerweadeten Pflanzcnllieile zeigen ganz andere Ver- 
Mltnisse ; wir wollen sie hier der Vollsländ^keil halber anführen. 
Wie wir aus der untenstehenden Tabelle ersehen, zeigen die meisten 
einen viel geringern Gehalt an Äschenbestandtheilen als die Gerste; 
den geringsten zeigt das Reis. 



Dextrin 

Stärkemehl. . . . 

Zucker 

Pflaozenlaser . . . 
Protetnsubstanzen . 

Fett 

Mineral bestandtheile 
Wasser 



6,5 



75,2 



1,0 



10,0-18,0 
3,0 



3,0-75,0 



(Food CollectiOD, SoutL Kensington Museum.) 

Wenn wir die Resultate der Oudeman'schen Unlersuchui^ ver- 
gleichen, so finden wir namharte Unterschiede zwischen dem imge- 
malzten und dem gemalzten Getreide. Das Stärkemehl hat abge- 
genoinmen und es hat daför der Gehalt an Dextrin zugenommen 
und ausserdem hat sich noch Zucker (Traubenzucker) gebitdet und 
diese Umwandlui^ wurde bewirkt durch die beim Keimen der 
Gerste aus den Eiweisskörpern entstandene Diaslese und Maltiu. 
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Es muss erwähnt werden, dass Fleck durch Einwirkung von ver- 
dünnter (1 "/r) Salpeler^ure auf Gerste ehenfalls mit gutem Erfo^e 
Malz erzeugt hat. 

Wir wollen (nach Dammer's chemischem Handwörterbuch) eine 
kurze Charakteristik der wichtigeren unter den angeführten Stoffen 
geben: 

1. Das Dextrin, Stärkegummi, Leiocome, Gomme 
d'Alsace findet ^ch in den meisten Pflanzensäften, bildet sich 
ausserdem aus Stärkemehl beim Erhitzen auf 160—200", ferner 
beim Erhitaen von Stärkemehl mit verdUnnter Salpeter- oder Salz- 
säure anf 110"* und bei der Einwirkung von Diastase (daher im 
Brod und im Bier), Speichel, Pepsin, Galle und andern Thierstoffen 
auf Stärkemehl. E}a ist amorph, gummiartig, durchsieht^, spröde, 
&rblos, meistens etwas gelblich, genich- und geschmacklos, leicht 
löslich ia kaltem Wasser, unlöslich in Alkohol und Aetber und 
polariärt stark nach rechts. Bei Einwirkung von Malz oder Säuren 
und im Darme verwandelt es sich in Dextrose und wird durch 
Hefe nur bd Gegenwart von Zucker in Alkohol und Kohlensäure 
zerlegt, durch Bleiesi^g nicht, wohj aber durch Kalkwasser gefällt. 

2. Das Stärkmehl, Amylum, findet sich in sehr vielen 
Pflanzen und den verschiedensten Organen, jedoch nicht zu allen 
Zdten, besonders in Saamea, Knollen, Zwiebeln, Wurzeln und 
Bhizomen, im Mark und in der Rinde. Es tritt auf, sotnld die 
Oi^ne einen gewissen Grad der Entwicklung erreicht haben und 
wird oH aJs Reservestoff al^elagert, z. B. im Herbst in's Holz und 

^verschwindet daraus im FrObjafar mit dem Beginn der Sallperiode; 
such beim Keimen der Saamen und Knollen wird es verbraucht; 
aus dem Kernobst verschwindet es bei der Reife. Jede Pflanzenart 
hat eine ihr eigenlhOmliche Form der Stärkekömchen, die sich je 
nach der Abstammung rund, linsenförmig, scheibchen- oder stab- 
fÖrm^, auch eckig ze^en und in der Grösse von 0,002—0,185 Milli- 
meter variren ; sie zeigen mdstens übereinander gelagerte Schichten^ 
mit einem c^irrien oder excentrischen Kern und je nach ihrer Ab- 
slammung ein eigenthümUches Verhalten im polarisirten Licht,*) 
Man unterscheidet darin zwfii isomere Substanzen, das Amylogen, 
welches durch anhaltendes Reiben der Stärke mit feinem Quarzsand 
und Wasser in eine filtrirbare Lösung übei^efOhrt werden kann 
und in Wasser unlösliches AmyUn. Speichel, Diastase und Pepsin 
lösen die Stärke fost rollständig; man hat dem löshchen Theil den 
Namen Granulöse gegeben, während der onlösUche, die wenigen 



*) Biesa du Bild der GerstestOrkekOriier "*/i onf Tafel L 
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Procente Hfiutchen Amylocellulose genannt werden. Diese umklei- 
deten die einzelnen Schichten im StÄrkekom. Die Stärke ist in 
Alkokol und Aether unlöslich, wiitl durch Jod intenav blau gelUrbt, 
welche Reaction ausserordentlich empfindlich ist, aber durch die 
Gegenwart stickstoffhaltiger Körper, wie z, ß. Eiweisa, verhinderl 
wird. Stärke, mit Wasser erwärmt, quillt darin zu Stärkekleister 
auf; die Temperatur, bei welcher dieses Aufqueilen slattfindet, ist 
filr die verschiedenen Stärkesorlen verschieden,. 

3. Der Zucker, Traubenzucker, Stärkezucker, 
Fruchtzucker, Kartoffelzucker, Dextrose ist ebenfalls im 
Pflanzenreich sehr verbreitet. Br wird meist durch Kochea von 
Stärkemehl mit2—4%Schwerel3äure und Wasser dargestellt, welche» 
man so lange fortsetzt, bis durch Alkohol kein Dextrin mehr gelSUt 
wird; dann neutralisirt man mit Kreide, Marmorpulver oder ge- 
löschtem Kalk, dampft die vom enlsfandenen Gyps getrennte Lösung 
ein, filtfirt zur Entfärbung durch Knochenkohle und verdampft, zum 
Syrup oder zur Krystailisation, die warzige Massen gibt. Die ge- 
wöhnliche Handelswaare enthält 62—76 7n Traubenzucker, 9—17 */o 
Dextrin, 11— 207(1 Wasser und 2-^770 fremde Bestandtheile. Trauben- 
zucker reduzirt aus einer alkoholischen Kupferoiydlösung das Oxyd 
zu Oxydul, welches sich als rothes Pulver ausscheidet Diese Reaction 
ist sehr empfindlich und geht in der Wärme s(^leich, in decKälte 
langsamer vor sich. Traubenzucker ist in Alkohol und Wasser leicht 
löslich und die Lösung polarisirt stark nach rechts. Das als Malz- 
surrogat von einer Berliner Firma in den Handel kommende Saccharin 
ist solcher Traubenzuckersyrup, der gan? nach Belieben der Adres- 
saten als Glasur, Htolzlack, Fasslack, Maschinenöl etc. declarirt ver- 
sandt wird, wobei natürlich strengste Verschwiegenheit ■Ehren- 
sache» ist! 

Dem Traubenzucker sehr ähnlich, jedoch nicht absolut identisclj 
ist der Malzzucker, Maltose; er ist durch die Diastase des 
Gerslenmalzes oder durch letzteres selbst aus Slärkekleisler bei 60 
bis 70" erzeugter Zucker, kryslallisirt wie Traubenzucker, ist etwas 
schwerer löslich in Alkohol als dieser, polarisirt fast, drei mal so 
Stark rechts als dieser (a = H9°& — 150,''6); er gibt beim Erliilzen 
mit verdünnter Schwefelsäure Traubenzucker, wird d.rch Hefe 
ebenso wie dieser in Gährung versetzt und liefert ebensoviel Alkohol, 
ohne zuerst in eigentliehen Traubenzucker überzugehen, 100 Theile 
Malzzucker reduziren (nach Sullivan, bestätigt durch E. Schulze) so 
yiel Kupferoxyd wie 65—66 Dextrose (Rechtstraubenzucker). 

4. Der Zellenstoff, Holzfaser, Cellulosö bildet Inder 
Pflanze die primären Wandungen der Zeilen und Gefässe, hat ein 
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apecifisches Gewicht von 1,52, ist sehr hygroscopisch, in Wasser, 
Alkohol, Aether und Oelen unlöslich, dagegen löslich in Kupferoxyd- 
ammonifik und wird daraus durch Säuren wieder at^eschiälen. Aus 
der Cellulose entsteht durch geeignete Behandlung Pei^amentpapier 
und aus der (Baumwoll) Cellulose — Schiessbaumwolle. Bei lai^ 
anhaltendem Kochen mit Wasser verwandelt ach die Cellulose in 
einen dextrinartigen Körper ; verdünnte Säuren verwandeln sie beim 
Kochen nach und nach in Dextrin und Zucker. 

5. Unter den Eiweissst offen, soweit sie hier in Betracht kom- 
men, sind hauptsächlich das Pflanzenalbumin (Sitosih) und 
die Kleberstoffe zu erwähnen. 

Das Pflanzenalbumln findet sich in den meisten Pflanzen- 
"^ften, ferner fest, aber löslich in vielen Saamen, scheidet sich beim 
Erhitzen seiner Lösungen, bisweilen erst nach Zusatz von etwas 
Säure aus und zeigt je nacti semer Abstammung einen verschiedenen 
Schwefelgehalt ; das co^ulirte Eiweiss ist löslich in Kali und Essig- 
Bäui'e, dasjenige aus Erbsen und Saubohnen aber nicht. Wegen 
setner grossen Wandelbarkeit gibt es leicht den Anstoss zu zahl- 
reichen Zersetzungserscbeinungen, indem es modificirt als Nahrung 
fllr Permeole wirkt. Zur Erzeugung haltbarer Getränke, wie z. B. 
das Bier, ist es sehr wesentlich, das Eiweiss auszuscheiden und diese 
Rolle fällt dem Gerbstoff des Hopfens hauptsächlich zu. 

Unter Kleber versieht man ;die Eiweisskörper der Getreide- 
arten. Wenn wir Weizenmehl mit wenig Wasser mengen, den Tmg 
in etwas Mull einbinden, und dann unter Wasser durch Kneten 
alles Stärkemehl und alles Lösliche entfernen, so bleiben drca 12 
bis 20"/,, einer graugelben, zähen Masse zurück, welche beim Trocknen 
horuartig wird und in Alkalien, grossentheils auch in Essigsäure 
lÖsUch ist Dieser Kleber (Gluten) enthält Pflanzeiileim (Gliadin), 
Glntenflbrin, Mucedin und Glutencasein, während das Albumin des 
Weizens ausgewaschen wird. Die Eigenschaften des Klebers ändern 
sich mit den quantitativen Verhältnisaen der Bestandtheile und 
wenn das Gliadin sehr zurück tritt, so wird die Abscheidung des 
Klebers schwierig oder unmöglich. Die andern Getreidearten ent- 
halten nur einige oder nur einen der Kleberstoffe des Weizens. 
Daa Mais ist reich an Glutenfibrin, welches dem Korn die born- 
artfee ZShigkrät ertheilt, enthält ausserdem Eiweiss und wenig 
Legumin und Mldet keinen Kleber. Gerste steht dem Weizen am 
nächsten, enthält aber kda Gliadin und bildet auch keinen Kleber. 
Im Raggea ist Uucedin und wenig Glutenfibrin, ausserdem Gluten- 
caseia und Kiwe^ enthalten; er gibt sehr wenig Kleber, welcher 
¥on 4em ^s Weizens abweicht. Die Menge der unlöslichen Protein- 
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Stoffe ist im Roggeo grösser als bei Gerate, Hafer und Mais. Hafer 
ist rmch aa Legumin, enthält wenig Gliadin, welches mit dem des 
Weizens nicht ganz übereinstimmt, gibt keinen Kleber uod stellt 
sich den Hillsenfrtlchtea liäber als den Getreidearten. Glutencaseln 
bildet mit Legumin imd Conglutia die Gruppe des POanzencaseYns, 
während Gliadin, Mucedin uad Glutenfibrin als Kleber im engern 
Sinne anzufassen sind. 

Sie bilden frisch zähe, schleimige Massen, änd etwas löslich 
in Wasser, leicht in Weii^eist, ebenso in Wasser, welches Äusserst 
gerii^ Mengen Säuren oder Aetzalkalien entMlt ; mit Schwefel- 
säure liefern sie Tyrosin, viel Glutaminsäure und wen^ Leucin und 
Asparagiusäure. Ihre Lösungen in verdünnten Säuren drehen die 
PolarisaÜonsebene stark nach links. 

ö. Die Fette bieten fQr uosem Zweck weniger Interesse, rie 
sind in geringem Procentsatz vorbanden und es wird auch bei Bier- 
untersuchongen in der Regel nicht darauf Rucksicht genommen, da 
ein noch kleinerer Theil in das Bier übertritt. Wir wollen nur die 
Fette der Gerste und der Maiskörner erwähnen. 

Das Fett der Gerste ist ein dickliches, grünlich-braunes Oel, in 
der Kälte körnig, riecht und schmeckt fuselig, ist in Weingeist wenig 
lOslicb, wird durch Wasser daraus abgeschieden und ist rerseifbac 
Es enthält Cholesterin, das übrigens auch in den Erbsen, Bohnen, 
im Weizen und Rc^jgen nachgewiesen worden ist. Ausserdem findet 
sich darin eine eigenthümliche fitichtige Fettsäure, Hordelnsäure. 

Das Fett der Maiskörner Mldet eine gelbe, in dicken Lagen 
rothe Butter, die bä 22—25" schmilzt, es findet sich in wechselnder 
Mei^ und nicht in jedem Mais, ist in Alkohol und sehr leicht in 
Aetber löslich, auch in kohlensauren Alkalien, mit welchen es sich 
yoUständig verseift 

9. Wichtiger sind die Aschenbestandtheile, die nach 
Dammer auf 1000 Theile ftischer PflanzeMubstanz folgende sind: 
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Geben wir Ober zum zweiten Bestaadtbeile des Bieres, zum 

Hopfen. 



Verwendet werden die weiblicbeu Fruchtstände des Hopfens. 
Die Hopfenpflanze (Humulus LupalusL. — Familie der Urticaceen) 
ist ein über die ganze gemässigte Zone der alten und neuen Welt 
verbreitetes, ebenso zierliches als werthvoUes Unkraut, das in Böbmen 
(Saaz, Auscha, Dauba), Baden, Baiern (Lauf, Hersbruck. Altdorf, Spalt, 
bes. geschätzt), Würtembet^ (Memmingen), im Elsass und in Lothrin- 
gen, Beigten, Holland, Ei^land und Amerika in grossem Hassstabe 
angepflanzt wird. Der Hopfen ist schon seit einem Jahrtausend in 
Deut3chland bekannt und hat bis in die Neuzeit, wo auch da eine 
gewisse Reaction eingetreten die Pflanzen, welche damals als Zusatz 
zum Meth dienten, ivie Gundelrebe (GIcchoma hederacea), Bitterklee 
(Menyanthes trifoliata) etc. verdrängt. Die Hopfenkultur ist ein Glücks- 
spiel und hat viele Feinde; al^esehen von den Witlerui^verhält- 
nisaea setzen ihr Inseeten, Schimm^pilze, Hon^- und Mehlthau, 
Wurzelkrebs u. a. nicht wenig zu. Man rechnet durchschnittlich 
auf 12 Erntejahre 2 gute, sechs mittlere und vier schlechte, daher 
kommt es auch, dass die Preise ausserordentlich wechseln und das 
Kilo z. B. in einem Jahre nur 1 Fr. 50 gilt, während es im folgen- 
den 4—6 mal theurer bezahlt wird. Die Hopfenkultor erreichte im 
Jahre 1866 in Baiern die bedeutende Menge von 10,000,000 K., wäh- 
rend in Baden 1,250,000 K., in Warlemberg ebensoviel, in Böhmen 
2,500,000 K., in Elsass und Lothringen 2,000,000 K., in Posen ebeu- 
soviel und in Belgien 2,600,000 K. produzirt wurden. England cul- 
tivirt bedeutende Mengen, verbraucht aber selbst ca. 20,000,000 K- 
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per Jahr. Der amerikanische Hopfen ist etwas weniger fein im 
Aroma als der europäische und daher auch weniger geschätzt. Die 
Fortpflanzung des Hopfens geschieht durch die Wurzelsprossen der 
weiblichen Pflanze, si^. Setzlinge, Fechser; der Boden muss tief- 
grandig und in geschützter Lage sein. Der Hopfen ist eine Schling- 
pflaoze, die ungeheuer rasch in die Höhe wächst und daher die 
sprichwörtlich langen Hopfenstangen bedarf, damit sich ihre zier- 
lichen Ranken mit den hübschen Blätfern darum winden kÖnnMi. 
Wenn die Kätzchen gelbgrün oder gelbbraun aussehen, so ist det 
Hopfen reif und kann gepflückt werden. Er wird am Schatten ge- 
trocknet und in Säcke verpackt , wobei besonders darauf zu achten 
ist, dasä das Hopfenmehl nicht hei-ausfailt. 

Man unterscheidet einen röthlieh gelben und einen grünlich 
gelben, sowie leichten und schweren Hopfen. Der leichtere, auf 
sandigem Boden produzirt, gibt dem Bier ein feineres Aroma, aber 
weniger Haltbarkeit, der schwerere dagegen geringeres Aroma, aber 
mehr Haltbarkeit. Eine mehr grüne Als gelbe Farbe des Hopfens 
deutet auf eine nicht hinreichende Reife und sein Aroma ist schwach. 
Eine bräunliche Farbe gilt als Beweis der Ueberreite (stangenreifer 
Hopfen). Dunkelrothe Flecken an den Deckblättchen sind ein Zeichen 
nicht sorgfältiger Behandlui^ nach der Ernte {bodenreifer Hopfen); 
ein solcher ist von sehr geringem Werth. Mit Schimmelftecken 
besetzter Hopfen kann gar nicht verwendet werden. Alten Hopfen 
unterscheidet man von neuem durch Zerreissen des Fruehtzapfens. 
Beim alten fallen die Lupulinkörner leicht aus; sie-sind bei neuem 
gelb bis gelbbraun, bei altem braun bis rothbraun.') Betrachten 
wir nun die Hopfenkätzchen etwas näher, so finden wir an einer 
Spindel die geäderten Deckblättchen daehziegelartig über einander 
liegend. Unten an den Deckblätlchen und auf der mit gi'auem Filze 
bedeckten Spindel finden sich die kleinen Früchtchen, Nösscben, 
welche aber bei der cullivirten Pflanze meist verkümmert sind. 
Spindel, Deckblältchen und Nüsschen sind mit sehr kleinen Drüsen 
besetzt, welche Hopfenmehl, GlandulieLupuli, Lupulin (vei^l. Tafel H.) 
genannt werden und die abgeklopft werden können. Sie machen bei 
sehr gutem Hopfen bis 16 7o ™"' Gewichte der Kätzchen aus, bei 
geringerem 10 - 12 % 5 sie sind der Träger des Aromas ; ihre En^ 
siehung ist durch Parenchymzellen-Abschnürung zu erkUiren. 

Der Hopfen enthält nach altem Analysen ätherisches Oel, Harz, 
Bitterstoff, Gummi, Aepfelsäure, Gerbstoff, Mineralbestandtheile und 
in sehr geringer Menge einen eigenthOmlichen Stoff, Quercitrin oder 



•) Vergl. Pliotographie ">° auf Tafel IL 
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Quercitrinsfture, auch etwas Chloropliyll. Der Gerbstoff, wovon die 
Hopfenzapfen 3—5 7o enthalten, steht nach R. Wagner der Moringerb- 
säare nahe. Lermer hat im Hopfen eine krystallisirbare Säure, die 
Hopfenbittersäure aufgefunden, welche den charakteristischen Geruch 
und Geschmack des gehopflen Bieres bedingt. Derselbe Beobachter 
hat aus Hopfen auch einen wachsartigen Körper dai^esteilt, welcher 
aus palmjlinsaurem Myricyl bestehen soll und gewann 8,5 "/^ Mineral- 
t)estandtheile , hauptsächlich phosphorsaures , schwefelsaures und 
kohlensaures Kali aus den Hopfenzapfen. Muntz hat mit grosser 
Soitt&lt studirt, welche Stoffe und in welchen Verhältnissen die 
auf einer Hectare gewachsenen 6316 Hopfenpflanzen in einer Zeit 
vom Frühjahr bis zum Herbste aufgenommen hatten und gefun- 
den: Wasser 11270,270 Kilo; Kohlenstoff 2624,361; Wasserstoff 
315,547 ; Sauerstoff 2011,393 ; Stickstoff 91,141 ; Phosphorsäure 22,699; 
Mf^esia 24,352; Kali 41,812; Natron 0,455; nicht speciell bestimmte 
Mineralbestandtheile 133,278 (alles in Kilo). 

Die Hopfendrüsen von einer Grösse von 0,1—0,2 Millimeter sind 
«uf der Otterfläche von vielen polygonal begrenzten Zellen schön 
gezeichnete, mehr oder weniger rundliche, oft auch nierenßrmige 
oder scheibenförmige Gebilde, welche in einem Hohlraum eine gold- 
gelbe. Ölige FlQasigkeit enthalten, die unter Einwirkung von Kali- 
lauge in eine feinkörnige Masse (baldriausaures und kohlensaures 
Kali?) zerföllt. Das ätherische Oel, dessen Menge nach Payen und 
Ghevallier im Lupulin 27<. beträgt, besteht aus einem. Tcrpen und 
Valerol, welches bei längerem Liegen der Hopfendrüsen durch Sauer- 
stoffaufnahme in Valerianasäure übergeht. Um dies zu verhindern, 
setzt man den Hopfen der Einwirkung von schwefliger Säure aus 
(nach Liebig's Vorschlag), presst ihn fest zusammen, wodurch er 
^ch mehrere Jahre ziemlich unverändert hält. 

Eine zweckmäss^e Methode, um dem Hopfen das Aroma lange 
zu erhalten und zugleich ein möglichst kleines Volumen zu geben, hat 
Freeland bekannt gemacht. Er presst den Hopfen mittelst einer 
hydraulischen Presse «wischen Metallplatlea zusammen, heGsstigtdaon 
diese Platten durch Klammern, so dass sie in der gegebenen Lage 
hieiben und setzt sie mit dem Hopfen einer Temperatur von 64—80" R. 
in einem Ofen oder einer Trockenstube aus. Nachdem die Pakete 
hierauf wieder ausgekühlt und die Metallplatten entfernt sind, bildet 
der 'Hopfen einen dichten Kuchen, lässt sich leicht verpacken und 
kann nun lai^e aufbewahrt werden, ohne an seinem Aroma beträcht- 
liche Einbusse zu erleiden. Eine andere, ebenfalls zum Ziele füh- 
rende Methode ist die, den Hopfen stark zusammengepresst, in 
möglichst kalten fUumen au&ubewahren. 
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Folgende Tabelle zeigt die relativen Mengen der verschiedenen 
Stoffe in den DeckbULttern und im Lupulin, die allerdings nicht 
sehr abereinstimmen. 

OecbbtUter Lopulia Lapolin Lnpolin 
■— i"" - "■-■ — nacb F*yeo, nach Yves, 
«»ch Chev»Uier 

Wimmer. undPelletan. 

Flüchtiges Oel — 0,12 2,0 — 

Bitteren Extractivstoff . . 4,68 3,01 10,3 9,16 

Harz 2,60 2,91 55,0 30,0 

Gerbstoff 1,61 0,63 5,0 4,16 

Gummi 5,83 1,26 — — 

Pflanzenfaser ..... 63,95 8,99 ( 38,3 t 

In Wasser lösliches Extract 12,12 4,92 32,0 8,33 

Wachs — — ( 10,0 ' 

1. Das ätherische Oel ist ungefähr zu 0,8 "/o in den Hopfen- 
zapfen und zu 27d iin Luputin enthalten, ist gelblich, dQunflÜssig. 
riecht stark nach Hopfen, schmeckt brennend und schwach bitter, 
ist von 0,908 spec. Gew., noch bei — 17" G. flüssig und braucht mehr 
als 600 Theile Wasser zur Lösung; es scheint oime giftige Eigen- 
schaften. 

2. Das Hopfenbitterisl in Wasser unlöslich, dagegen löslich 
in Alkohol, Aether und Chloroform; die alkoholische Lösung 
schmeckt stark und rein bitter; es ist giftig. 

3. Das Hopfenharz ist in rehiem Wasser schwer löslich, 
leichter in solchem, welches Gerbsäure, Gummi, Äueker und be- 
sonders Hopfenöl enthält; es schmeckt intensiv bitter und ivird au 
der Luft, besonders am Liebt, in vielen Lösungsmitteln unlöslich. 
Dem Hopfenharz ist wohl die Mehrzahl derjenigeu Wirkungen zu- 
zuschreiben, um deren willen man den Hopfen verwendet. 

4. Die Hopfengerbsäure findet sich zu2— 5 7o im Hopfen, 
färbt Eisenchlorid grün. 

Das LupuUn dient in der Medicin als nervenberuh^endes, 
schmerzstillendes und schlafmachendes Mittel; diese Eigenschaften 
machen sich auch noch im Biere bis zu einem gewissen Grade 
geltend. Der Hauptgrund, warum man aber dem Biere Hopfen zu- 
setzt, ist ein dreifacher: 
1) um ihm den schwacbbitteren Geschmack und das Aroma zu 
geben; leider geht beim Würzekochen ein sehr grosser Thcil 
des letztern verloren und verbreitet sieh in der Umgebung 
der Brauereien. 
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2) scIieidcL die im Hopfen entholleae Gerbsäure eine» Theil aes 
Pflanzenleims beim Wlirzekochen aus, schlägt ilin nieder und 
reisst andere trübende Beatendtheile mit, wodurcli das Bier 
an Haltbarkeit gewinnt; 

3) endlicli verzögert der Hopfen, hauptsächlich das Hopfenharz, 
die Gährung, so dass ein Rest Zucker im Biere zurückbleibt 
und die -Hefe noch Nalirung hat-, wie sich die Brauer aus- 
drücken. 

Beim englischen Bier, dem Pale Ale, das für den Export be- 
stimmt ist, mrd in jedes Fass noch extra Hopfen hiaeingegeben, 
dessen Aroma dann natürlich im Biere bleibt, was dasselbe vor- 
theilhaft anzeichnet. Wird solches Pale Ale im Keller noch ein 
Jahr in Flaschen aufl»ewahrt, so gewinnt es noch an Aroma und 
Feinheit. 

Die erwähnte geringe Haltbarkeit des Hopfens hat zu mancherlei 
Versuchen geführt, Essenzen herzustellen, um den Ueherfluss der guten 
Jahre ftlr den Mangel der schlechten aufzubewahren: allein bis jetzt 
ziehen die Brauer eine geringere Qualität frischen Hopfens jeder 
Essenz vor. Wir unsererseits glauben, dass ein solches Präparat, ein 
flüssiges, spirituöses, wässeriges Extract, nach Art der flüssigen 
Extracte der englischen und amerikanischen Pharmacopoeen, mit 
den jetzt gebräuchlichen Vacuum-Apparaten hergestellt, alle löslichen 
Stofi'e des Hopfens enthaltend, also gewissermassen Hopfen ohne 
Holzfaser, zur Erzielui^ eines gleich massigen Bieres ausser- 
ordenllicb niilzlich, zweckmässig und bequem wäre und von Vortheil 
für die Erhaltui^ des Aromas sein mUsste. Ein solches Extract, 
welches der sechsfachen Menge Hopfen entspricht, wird von den 
Herren Schröder und Rautert in Mainz hergestellt 

Wie wir bereits erwähnt, wird der Hopfen also geschwefelt; 
ein junger geschwefelter Hopfen kann in der Brauerei Verwendung 
finden, ohne dem Biere etwas Gesundheitsschädliche^ mitzutheilen, 
oft aber kommt alter, brauagewordener und durch Schwefeln wieder- 
um gebleichter Hopfen in den Handel, ein ganz werthloses Produkt; 
die schweflige Säure Ist darin m Schwefelsäure oxydirt, und weil 
der Hopfen selbst gebundene öeiiweltelsäure Cals schwefelsaures Kali) 
enthält, so ist der Nachweis schwier^, es sei denn, die Menge be- 
trage merklich mehr als das Normale. Man wird am besten thun, 
von ungeschwefeltem und geschwefeltem Hopfen gleiche Mengen, 
z. B. 10 Gramm, zu nehmen, sie mit einer gleichen Menge destillirtein 
Wasser auszuziehen, abzuflllriren, mit Salpetersäure anzusäuern, 
mit Ghlorbarynmlösung zu versetzen und aus der grossem oder 
kleinern Menge des sich bildenden Niederschlages von schwefelsaurem 
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Baryt au urthBilen, ob eine Scluvefelung statlgefuBden oder nicht. 
— Ob eine Sebwefelung des noch jungen Hopfens stattgefunden hat, 
ersieht man leicht, indem mau einen mit kaltem destiUirtem Wasser 
hergestellten Hopfenauazug dem Wasserstoff in statu nascendi aus- 
setzt und das sieh entwickelnde Gas auf Bleiessig wirken lässt, wobei 
sich bei auch miniraen Mengen schwarzes Schwefelblei bildet. Man 
versetzt den Auszug mit einem Stückchen Zink, gibt reine Salzsäure 
dazu und hängt (in einem lose geschlossenen Geftss) einen Pei^ment- 
papierstreiten darüber, auf welchen man einen Tropfen Bleiessig 
gestrichen hat. Den Papierstreifen klemmt man am besten in den 
Kork selbst ein; er Krbt sich bald schwarz, wenn schweflige Säure 
vorhanden war. 

Um den Mangel an Lupulin zu ersetzen, wird dem Hopfen hie 
und da Lycopodium, Golophoniumpulver, Schwefel- 
blOthen, gelber Ocker zugesetzt. Diese lassen sich mit einem 
Mikroskop leicht entdecken (Vergl. Tafel II). Das Lycopodium 
bildet tetraödrisehe, etwas gerundete Zellen, mit einem stark vor- 
springenden Adernetz ; sie sind durchschnittlich 0,03 llilimeter gross, 
sehr leicht, schwimmen längere Zeit in der Luft und einzelne 
wenige Stäubchen in eine Kerzenflamme gebracht, bringen darin 
ein leises, aber doch deutlich hörbares Knistern hervor. Hat man 
also Verdacht auf Lycopodium, so braucht man nur in einem ruhigen 
Zimmer neben einer Kerzenflamme ein oder mehrere Hopfenkätzchen 
zwischen -den Händen zu drücken, so wird sich sehr bald das 
Knistern zeigen, felis wirklich Lycopodium vorhanden war. 

Diese Probe, so einfach sie ist, steht in der Empfindlichkeit 
der Spectralanalyse in ihrer Art nicht viel nach. 

Das Golophoniumpulver erkennt man leicht an den spies- 
aigea, eckigen Tbeilchen, welche unter dem Mikroskop splittrigen 
Bruch zeigen und bei auffallendem Lichte oft irisiren. 

Schwefelblüthen zeigen sich unter dem Mikroskop bei auf- 
fällendem Lichte als gelbe, bei durchfeilendem als fest undurchsich- 
tige rhomboedrische, mehr oder weniger abgenmdete Körperchen: 
an eine Flamme gebracht, verbreiten äe den Geruch nach brennen- 
dem Schwefel. 

Ocker endlich bildet ein Haufwerk von kleinen, gestaltlosen, 
gelbbraunen Partikelchen, unter welchen sich vereinzelt weisse 
Quarzsplitterchen zeigen. Es muss bemerkt werden, dass sich auch 
in ganz vorzüglichem Hopfen Quarz^ und Kalktheilchen von ange- 
wehtem Strassenstaub finden können, ihre Menge ist dann aber 
sehr minim. 
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Wir kommen zum dritten Bestandtheile, welctier der Menge 
nach am meisten betritt, zum 

Wasser. 

Hier lässt sich nur so viel sagen, dass dasselbe ein reines, 
d. h. niclit inficirtes Wasser sein muss. Ob dasselbe etwas 
hftrter oder weicher sei, mehr oder weniger Kalksalze enthalte, ist 
nicht so wesentlich. Es werden ganz vorzügliche Biere mit hartem, 
gypahalt^em Wasser gebraut; freilich muss oft das Wasser Schuld 
sein, wenn ein Sud nicht recht gerathen ist. Hinwiederum gehen 
Bierbrauer dem weichen Wasser den Vorzug und holen sich das- 
selbe aus nahegelegenen Seen und Fittssen. Beispielsweise sei 
erwähnt, dass das Pilsener Wasser Sehr weich ist imd dass hin- 
wiederum die englischen Bierbrauer ihrem Wasser noch kohlen- 
sauren Ealk zusetzen. 



Der letzte, quantitativ minimste Bestandtheil, ohne welchen es 
aber nicht möglich wäre, gutes Bier zu brauen, ist 

die Hefe, Alkoholhefe, Zeug, Mycoderma vini, cerevisia;. 

Die Alkoholhefe ist nach den Untersuchungen von Grawitz 
merkwürdiger und auffallender Weise identisch mit dem Soor-Pilz. 
Es gelangen dem genannten Forscher alle Versuche, mit Soorpilzen 
in zuckerhaltigen NährflOssigkeiteu eine alkoholische Oährung zu 
erregen und umgekehrt wurde mit durch Aussaat gezüchteter Alkohol- 
hefe bei schwächliehen Thieren auf der Schleimhaut das Schw&mm- 
chen hervorgerufen, während andere Pilze unter denselben Versuchs- 
bedii^ungen niemals ähnliche Affectionen erzeugten. Wir geben 
hier diese Mittheilung nicht in der Absicht, dem geehrten Leser 
die Lust Bier zu trinken zu nehmen und können auch zur BeniJiigung 
anfuhren, dass diese Wirkui^; an Erwachsenen noch nicht beobachtet 
worden ist, wohl aber ergibt sieh daraus, daas Bier kein Nahrui^s- 
mittel für kleine Kinder ist, was die Praxis schon lange heraus- 
gefunden hatte, bevor Überhaupt von dem Wesen der Pilze irgend 
etwas bekannt war. 

Es mag ferner erwähnt werden, dass nach Mirus die Hefe flir 
die Bienen ein starkes Gift ist; werden dieselben mit Traubenzucker- 
syrup geflltterl, in welchem sich oft HefenzeUen finden, so bewirken 
dieselben im Magen dieser Thierchen eine Gährung, welche sich als 
sehr heftiger Durciifall äussBrt. 
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Die Hefezelle findet sich in der Luft, häufiger als man vielleicht 
glaulwü sollte, je nach den Gegenden und der Jahreszeit und wicd- 
u. A. auch nach den Torzt^Uchen Untersuchungen von Pasteur auf 
der Oberfläche der Traubenbeeren gefunden, von wo sie in de» 
WeiEmost gelangt und so die Gährong einleitet; auch im Bier sind 
die Verhältnisse älmlich, doch wartet man nicht, ob sich von selbst 
eine Gähru:^ einstellen wolle, deren Art und Tragweite man nicht 
in der Gewalt hätte und versetzt daher den Biermost extra mit 
Alkoholhefe, um eme alkoholische Gehrung zu erzeugen, wäl eben 
dadurch allein mit Sicherheit ein rechtes Produkt erhalten werden 
kann. In Belgien werden die Biere raeistentheils durch sogenamste 
freiwillige Gährung erzeugt, allein eine solche Gährung erfordert 
viel mehr Zeit, bleibt immer etwas unsicher, diese Biere werden 
viel saurer und können sich nicht mit dem nach dem bairlschen 
Verfahren hergestellten messen. Die Hefe ist kein selbstständiger, 
entwickelter Pilz, sondern nur eine Spore, Portpflanzungszelle eines 
solchen, gleichwohl kann sie sich, in gährungatähige Lösungen ge- 
legt, welche stickstoffhaltende Körper (Eiweisskörper) tabren, fort- 
pflanzen. Sie besteht aus einer äussern Hülle, der Cellulose-Membran, 
die einen halbfiUss^en Inhalt, das Protoplasma, umhüllt ; darin finden 
sich oft Tropfen wässeriger Flüssigkeit, welche die sogenannten 
Vacuolen bilden. Das Protoplasma besteht grosaentheils aus eiweias- 
halliger Materie, ausserdem ■ finden sich Fetttröpfchen und Salze 
darin. .Unter dem Mikroskope erweist sich die Hefezelle als rund- 
liches oder ovales Bläschen, einzeln oder in Gruppen vereint, welche 
ausgewachsen 0,01 — 0,02 Millimeter Durchmesser haben. Die Hefe 
braucht zu ihrer Ernährung, wie bereits angedeutet, Zucker und 
Eiweisskörper einerseits und mineralische Bestandtheile , wie 
Schwefelsäure, Phosphorsäure, Kali, Magnesia, Kalk und Natron 
andererseits. 

Nach den Untersuchungen von B^champ und Schützenbei^r 
enthält ein Auszug aus Hefe eine bemerkenswertiie Menge von 
Phosphaten und von oi^anisehen Stoffen eine guramiartige Substanz, 
welche dem Arabin gleicht, ferner Leucin und Tirosin, Carnin, 
Xanthin, Guanin und Hyposauthin. Harnstoff, Harnsäure, Creatin 
und Creatinin haben sich noch nicht nachweisen lassen. 

Man unterscheidet zwischen Oberhefe und Unterhefe. Der 
Name Oberhefe (levüre haute) kommt daher, weil, da die Gährung 
einen raschen und stürmischen Verlauf nimmt, die Hefe obenairf 
kommt, oft hinausgeworfen wird, während die Unterhefe (levüre 
hasse) bei langsamem Verlauf mehr unten im Fasse bleibt. 

SOMfn, «M Bitr. 3 
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Oberhefe erzeig in Flüssigkeiten von 15—20" G. immer wieder 
Oberhefe, vorausgesetzt, das3 geoUgend Nahrung Torhanden sei, 
und ünterhefe in Flüssigkeiten von 4—8 •• C. immer wieder 
ünterhefe. 

Obwohl die Oberhefe in ünterhefe und die Unterhefe in Ober- 
hefe ühergefishrt werden kann, die Hefezelle also dieselbe zu sein 
seheint, so wirken sie doch in soweit verschieden, dass bei der 
Oberhefe Essigsäure entsteht, welche dem Biere schadet, während 
sich bei der Unterhefe Milchsäure bildet, die in geringer Mei^e dem 
Biere zutiüglich ist. Man nahm früher allgemein an, dass bei der 
Oberhefe eine Knospenbildung der Hefezelle und Abschnüren der 
Knospe stattfinde, während bei der Unterhefe die Tochterzellen 
sich im Innern der Mutterzelle bilden und erst austreten, wenn 
dieselbe platzt. Diese Anschauung dürfte jedoch nicht richtig sein, 
da sich auch die Unterhefe durch Sprossung fortpflanzt Die Gährung 
durch Unterhefe liefert in der Regel ein haltbareres Bier, braucht 
aber längere Zeit, während sich die Gährung mit Ol)erhefe, Ober- 
gährung, besonders eignet, um in kürzerer Zeit ein brauchbares 
Schenkbier zu erhalten, das aber wohl in Folge der geringeren 
Sorglalt, welche darauf verwendet wird, nicht so lange gut bleibt, 
wenn es nicht, wie die enghsehen obergährigen Biere Porter und 
Ale, stark mit Hopfen versetzt wird. Das Weissbier und die hol- 
ländischen Biere werden ebenfalls durch Obergährung erhalten. In 
neuerer Zeit wird mehr und mehi* unlergähriges Bier gebraut, und 
diese Methode hat auch in Frankreich in den letzten Jahren be- 
deutend an Boden gewonnen, besonders seit der Einführung der 
sogenannten Eisschwimmer, welche wir bei der Praxis der Bier- 
brauerei besprechen werden und die es ermöglichen, selbst im hohen 
Sommer untergähriges Bier zu brauen. 

Die chemische Elementarzusammensetzung der beiden Hefen- 
formen ist folgende: 

"Oberhefe Unterhefe 

noch nach nach nach 

Schlossberger Wagner Schlossber^er Wagner 

Kohlenstoff 49,4 45,5 48,0 52,5 

Wasserstoff 6,7 6,2 6,4 7,2 

Stickstoff 12,4 9,4 9,8 9,7 

Sauerstoff und Schwefel 31,5 38,9 35,9 30,6 

Wenn man aber die Hefe mit Essigsäure auszieht und den 
Auszug mit kohlensaurem Ammoniak ISlIt, so zeigt derselbe folgende» 
auffallend mit anderen Substanzen übereinstimmende Zahlen : 
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Hefe. Blat. Thierisches Hüliaerei. Pflanzenletm 
CaseKn. des Weizens.. 

Kohlenstoff .... 53,4 53,4 53,8 53,5 53,8 

Wasserstoff .... 7,0 7,1 7,1 7,0 7,0 

Stickstoff 15,8 15,6 15,5 15,5 15,6 

Sauerstoff & Schwefel 23,8 23,9 23,5 24,0 23,6 

Die Aschenbestandtheile der Hefe fand Mitscherlich in Procenten: 
bei frischer Oberhefe 7,7 «/o ; bei Unterhefe 7,5 7e. 

b 100 Theilen sind enthalten; 

Kali 39,5 28,3 

Natron 0,4 — ' 

Phosphorsäure 41.8 39,5 

Va saures Magnesia-Phosphat 16,8 26,6 

V, „ Kalkphosphat . . 2,3 9,7 

Bull fand in 100 TheÜen Hefenasehe: Kali 35,2; Natron 0,4; 
Chlorkalium 0,2; Kalk 4,2; Magnesia 4,0 ; Eisenoxyd 0,6; Phosphor- 
säure 54,7; Schwefelsäure 0,1. 

Wie 80 die Hefe wirkt, darüber sind heutzutage die Akten noch 
lange nicht geschlossen, obschon sich die bedeutendsten Gelehrten 
mit diesem Problem beschäftigt haben. Die Anschauung, dass die 
Gährung eine Aeusserung der Lebenskraft der Hefenzelle sei, gelangt 
mehr und mehr zur Geltung; das menschliche Auge kann aber, wie 
überhaupt in der Natur, so auch liier die wirkende Kraft nicht 
sehen, sie ist unsichtbar, nur die Wirkung, das Resultat derselben 
lässt sich erforschen. Bei der Alkotiolgährung bildet sich aus dem 
Zucker Alkohol und Kohlensäure neben kleinern Mengen Glycerin, 
Bernsleinsäure, Essigsäure, und wie beim Weine zeigt sich auch beim 
Biere eine Hauptgähriing, die rasch und stürmisch (in 2—22 Ti^en^ 
je nach den Umständen) verläuft und wobei sehr viel Kohlensäure 
entwickelt wird und eine Nachgährung, die Wochen oder Monate 
dauern kann, bei welcher das Bier durch Absetzen der Hefetheilchen 
klar und für den Consum reif wird. 

Nachdem wir nun die vier Hauptbestandtheile des Bieres ge- 
schildert haben, wollen wir ein kurzes Bild der 

Praxis der Brauerei 

geben. Sie zerfSllt in drei getrennte Operationen: 1. Bereitung des 
M alzes, 2. Bereitung der Würze und 3. Gährui^ derselben. Die 
ISälzerei bildet heutzutage einen Zweig für sieh und die meisten 
Brauereien beziehen das Malz schon fertig aus den betreffenden 
grossartigen Fabriken. 
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Ueber eia neues, von Pasteur angegebenes Verfahren werden 
wir uns am Ende dieser Arbeit bei den krankhaften Erscheinungen 
des Bieres ausspreclien; für jetzt nur so riel, dass der Methode 
Pasleurs nach unserer Ansicht unzweifelhaft eine glänzende Zukunft 
in Aussicht steht I 

Wo dies nicht geschieht, veriUhrt man folgendermaassen: I^e 
Gerste (seltener Weizen und Spelz) wird, nachdem allßllliger Un- 
krautsaamcn durch Absieben getrennt worden, in dem Quellbottich 
gewaschen, die tauben Körner davon getrennt und dann eingeweicht, 
um das zur Keimung nöthige Wasser aufzusaugen. Das Wasch- 
wasser enthält Bernsteinsäure und entzieht der Hülle der Gersten- 
körner Stoffe, welche dem Geschmack des Bieres schaden würden, 
das Korn verliert dabei 1—2% an Gewicht. Zu viel Wasser ist 
sclrödlich, zu wenig verlangt ein nachheriges Begiessen beim Keimen. 

Die Zeit des Einweichens hängt von der Temperatur ab, im 
Winter sind 4—5 Tage, im Sommer nur 2 nöthig. Das Korn ist , 
•quellreif>, d. h. genügend mit Wasser getränkt, wenn es sich über 
den Nagel biegen lässt, ohne dass es bricht. Wenn die Gferstc nun 
genügend aufgequollen, wird sie auf die Malztenne gebracht, die eine 
gleichmässige Temperahir zwischen 10 — 15 *C, zeigen muss und da 
10—12 Centimeter hoch aufgeschichtet. Der Boden der Malztenne 
muss aus glatten Steinplatten bestehen, welche keine Feuchtigkeit 
aufsaugen. Die im Korn vorgehenden Umänderungen machen sich 
bald in einer Temperaturerhöhung geltend, die Gerste f^ngt an aus- 
zuwaehsen, sie 'Spitzt», «äugelt-, und um nun in dem Haufen 
Temperatur und Feuchtigkeit gleichmässig zu vertheilen, muss der- 
selbe oft umgeschaufelt, 'gewidert. werden. In Et^land und in 
Pilsen sucht man die Temperatur durch Öfteres Umschaufeln mög- 
lichst niedrig zu erhalten, wodurch der Keimprocess bis 14 Tage 
in Anspruch nimmt, anderwärts beschleunigt man das Mälzen, oft 
auf Kosten der Qualität des Bieres. Die Veränderungen, welche 
im Korne vorgehen, machen sich durch einen Obslgerueh geltend, 
der später einem Geruch nach Gurken weicht Wenn nun die 
Wurzelkeime bei der Gerste 1 7n — 1 Vs Mal so lang als das Korn 
gewachsen sind, der Blattkeim unter der Hülle die Hälfte bis 7s des 
Kornes erreicht hat, das Malz sich wollig oder älzig anfühlt und man 
beim Eingreifen in einen Malzhaufen an den Keimen eine Beihe 
von 4—8 anderen herausziehen kann, so ist das Korn genügend 
gemalzt. Der Keimprozess wird unterbrochen und das Gerstenmalz 
kommt auf einen luftigen Boden, den sc^enannten Schwelkboden, 
allwo es mit der Wuriächaufel häufig in die Luft geworfen wird, 
wodurch es rasch abwelkt und lufttrocken wird. Dieses Schwelk- 
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malz wird nun auf eine Darre gebracht und bei nach und nach 
erhöhter Temperatur vollkommen ausgetrocknet. Die Darren sind 
grosse Siebe aus Drahtgeflecht, durch welche erhitzte Luft empor- 
steigt und das darauf geschichtete Malz durchstreicht. Neuerdings 
wendet man zwei solche Darren übereinander an, DoppeldaiTen; 
man erspart dadurch den Schwelkboden, indem man das GrOnmalz 
zuerst auf die ol)ere Darre legt, welche von der feuchten, warmen 
Luft der untern Darre durchstrichen wird. Würde das Grünmalz 
zu rasch höherer Temperatur ausgesetzt, so würde die darin ent^ 
haltene noch feuchte Stärke zu Kleister aufquellen, zu harter, un- 
löslicher Masse (Glas- oder Steinmalz} eintrocknen und ein sehr 
dünnes Bier geben. 

Bei der Keimung sind aus den Eiweisskörpem des Gersten- 
kornes, wie bereits erwähnt, Maltin, Diastase entstanden, welche 
das Stärkemehl in Dextrin und Zucker verwandelten; der Kleber 
ist weniger zähe, das ganze Korn lockerer und grösser geworden. 
Die -Diastjise, vielleicht die weniger wirksame Modifikation des 
Maltins soll 2000 Theile, das Maltin 100,000, Theile Stärke in Dextrin 
und Zucker überführen können. 

Die am Darrmalz haftenden Keime brechen leicht ab und wer- 
den durch besondere Putzmaschineu entfernt; 100 Theile Gerste 
liefern 80—85 keimfreies Darrmalz. 

Die Keime sind ein nahrhaftes Futter und enthalten nach 
Scheren 

Holzfaser ....... 18,3 23,6 

Stickstofffreie Substanz . . 48,8 39,6 

Stickstoffhaltende Substanz . 25,5 28,6 

Äsche 7,3 8 

h ia iKcbt to Malikeinie Ituiil Lenaer bei Uagarucher Oente NieJerbtTeriBcher 6ent« 

Kali ' 22,54 35,03 

Natron 3,44 1,82 

Kalk 4,33 2,75 

M^nesia 3,73 3,14 

Thonerde 1,06 0,45 

Eisenoxyd 1.72 2,25 

Chlor 6,82 8,00 

Schwefelsäure .... 2,48 3,33 

Phosphorsäure. . . . 29,21 30,64 

Kieselsäure 24,43 12,30 

Kohlensäure 0,91 

100,66 90,74 
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Ausserdem fand der gleiche Autor noch folgende Stoffe in dea 
U&lzkeimen: Aapar^n, Bitterstoff, Cholesterin, grUnen Farbstoff, 
fettes Oel, Gummi, Harz, Wachs, Zucker. ApfeMure, Ameisensäure, 
Asparagiasfiure, Bemsteiosäure, Gitronensäure, Essigsäure, Fettsäure, 
eisengrOnende Gerbsäure, Milchsaure, Oxalsäure, Propionsäure. 

Wir bemerken, dass Milch von Kühea, welche mit Malzkeimen 
oder Maiztrestera gefuttert worden sind, für kleine Kinder durchaus 
nicht zuträglich ist, ebensowenig wie ^r die Bereitung von prima 
ßmmenthalerkäse, sonst würden die Käser die Anwendung dieses 
Futter:i:aterials nicht kontraktlich ausscbliessen. 

Ein gutes Darrmalz zeigt folgende Kennzeichen: es ist voll, 
bauchig, schwimmt auf Wasser, fühlt sich trocken an, hat einen 
angenehmen Darrmalzgeruch, kracht beim Zerbeissen wie lockere 
Brodrinde, ist im Innern schein weiss und schmeckt sUssHch. 

Aus dem Malz sollen nun die löslichen Bestandtheite mit Wasser 
au^ez{^en werden, es muss zudem Endo zerkleinert, geschrotet 
werden und das geschieht entweder angefeuchtet zwischen üühl- 
steinen oder trocken zwischen den Walzen der Malzschrotmüblen;- 
je feiner das Malz gemahlen ist, desto besser wird es allerdings vom 
Wasser durchdrungen undausgez(^en,aberdieFlüssigkeitläuft weniger 
gut daraus ab; am besten ist es, wenn der Mehlkörper ziemlich 
fein gemahlen und die Hülle (Spelze) nur gespalten ist; die Höllen 
halten die Masse locker und der Auszug läuft besser ab. Das ge- 
schrotene Malz wird nun, um einen möglichst gehaltreichen Auszug 
(die Warze) zu erhalten, dem Maischprozesse unterworfeu. Unter 
Maischen versteht man die Behandlung des Malzes mit Wusser bei 
einer Temperatur, hei welcher Maltin und Diastase das StSikemebl 
in Gummi und Zucker verwandeln und das geschieht bei einer 
Temperatur von 60 — 75" C. Die Art, wie das geschieht, ist in den 
verschiedenen Brauereien verschieden und bedingt die Unterschiede 
im Charakter der erzeugten Biere; darin stimmen alle FachgtJiossen 
überein, dass die Temperatur nicht über 75** C. steigen darf, bevor 
alle Stärke umgewandelt ist. Diese Operation geschieht in dem 
Maischbottich; in kleinem Brauereien ist derselbe von Holz, 
in grössern von Metall; er ist mit einem Rührwerk vei-sehen, wo- 
mit die Maische entweder von Hand oder mit den Maischmaschineu 
beständig umgearbeitet wird. Das Malz wird darin zuerst eingeteigt, 
d. h. mit kaltem oder warmem Wasser vermischt und nun durch 
Zusatz von heissem Wasser (Infusions- oder Wassermaisch verfahren}, 
oder durch Kochen eines Theiles der Maische im Braukessel und 
Zurückbringen auf das Malzschrot in den Bottich (Dickmaischver- 
üthren), oder durch Kochen eines Theiles der abgezc^eneu Würae 
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und Zurückbringen auf das Malzschrot ( Lautermaischverfahren), oder 
endlich durch direktes Einleiten von Wasserdampf auf die ent- 
sprechende Temperatur gebracht. Ist man nun sicher, dass alle 
Stärke umgewandelt iat, so zapft man den flössigen Theil, dieWlfrze, 
von dem festen Rückstände, den Trebern, ab. Die Umwandlung 
in Zucker erfordert, einige Zeit, wesahalb man die Maische »auf der 
Ruhe« stehen läsat. Zum Nachweis, ob noch Stärke vorhanden sei, ist 
es sehr zweckmässig, die Jod-Stärkereaktion vorzunehmen. Wir 
haben schon viele Brauereien besucht, aber selten einen Braumeister 
gefunden, der sich die Mtlhe genommen hätte, die Jod-Stärkereaktion 
vorzunehmen; das sieht den Herren schon zu gelehrt aus und ist 
doch so eiofech und siciier. Man macht sieh eine wässerige Jod- 
lösung durch Schütteln von einigen- Jodkrystallen, die in jeder 
Droguerie oder Apotheke zu haben, mit Wasser; dieselbe nimmt 
etwa fjuo davon auf und färbt sich bräunlich gelb. Versetzt man 
nun einen kleinen Theil dieser FlOss^keit mit einigen Tropfen 
Würze, so verändert sieh die Farbe nicht, wenn keine Stärke mehr 
vorhanden, wohl aber erscheint sogleich eine violette bis blaue 
Färbung , wenn noch Stärke zugegen. In diesem Falle muss die 
-Maische noch länger auf der Ruhe gelassen werden. Verliert sich 
der Stärkegehalt auch dann nicht, so war die Temperatur beim 
Maischen zu hoch gesteigert worden und es bleibt nichts anders 
übrig, 'als noch etwas frisches Malzschrot zuzusetzen und anhallend 
durchzu maischen. Zu lan-re darf das Maischen auch nicht fortgesetzt 
werden, weil sonst die Maische durch Bildung von Milchsäure, Butr 
tersSure und Propionsäure trebersauer wird. 

Nun wird die Würze von den Trebern getrennt, abgeJäutert; 
oft hat man dafür im Maischhottich selbst einen eisernen oderknpfernen 
Seiliboden, oder auch besondere Seihbottiche. Unter denselben befindet 
sieh der Grand, ein Behälter von Cement, in welchen man die 
Würze ablaufen läsat. Die zuerst abfliessende Flüssigkeit ist trübe; 
sie wird so lange zurückgegossen, bis sie klar abläuft und dann in 
den Braukessel gebracht. Um nun die in Trebern zurückbleibende 
Würze auch noch zu erhalten, rührt man dieselbe, wenn nichts 
mehr abläuft, nochmals mit heissem Wasser und läutert wie vorhin. 
Die Anwendung des Drehkreuzes'), wie es in Schottland und jetzt 
auch in Deutschland gebräuchlich ist, bietet wesentliche Vortheile. 
Diese Vorrichtung besteht in 3—4 Metallröhren, die an einem Ende 
verschlossen, seitwärts nach derselben Richtung hin eine Reihe 
kleiner Löcher haben. Diese Röhren münden oben in eine Scbaale, 



*) Siehe folgende Seite, 
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deren Boden in der Mitle eine Pfanne hat, welche auf einem über 
dem Cenlrum des Bottichs angebrachten Dorne ruht und datier 
leicht in eine drehende Bew^ung versetzt werden kann. Man leitet 
nun in die Schaale heisses Wasser, dasselbe strömt durch die kleinen 
Oeffnungen aus, bewirkt dabei einen Rückstoss nach den Ausfluss- 
steilen und treibt, ganz wie bei dem si^. Segner'schen Reaktionsrad, 
die ganze Vorrichtung nach der entgegengesetzten Seite herum. Dieser 
Apparat zum Anscliwänzeu wirkt dann am besten, wenn er 
gleich beim Beginn des Abläuterns in Tiiätigkeit gesetzt wird, die 
feinen Wasserstrahlen also noch auf die Oberfläche der WilrBe und 
nicht auf die Treber fallen. Das heigse Wasser ist yiel leichter als 
die Wörze, schwimmt darauf und verdrängt beim Sinken derselben 
die letzten Antheile im Malzschrot. Wenn es sich nun darum handelt, 
ein gleichmässiges Bier zu erzeugen, so muss als erste Bedingung 
die Würze auch immer gleich an Gehalt sein, wovon man sieb mit 
einem Aräometer, dem sog. Saccharometer, überzeugt. Der 
Alkoholgehalt des fertigen Bieres hängt vom Zuckergelialt der Würze 
ab, 2".,, Zucker geben ungefähr P/o Alkohol. Jede Würze wird nun, 
bevor sie vergähren gelassen wird, noch einige Zeit gekocht, und 
das geschieht in den Sudpfanoen, im Sndwerk. Man bezweckt damit 
einesthcils eine Conzentration, anderntheils eine Umwandlung der 
Eiweissstoffe, die sich sonst beim Erkalten ausscheiden würden, in 
eine gelöst bleibende Form. Die Würze brtiunt sich und diese um- 
gewandelten Eiweissstoffe geben im Verein mit dem Dextrin dem 
Bier den Charakter und die Vollmundigkeit, welche z. B. bei dem 
Berliner Weissbier, das aus ungekochter Würze bereitet wird, gänz- 
lich fehlt. Die Diastase gerinnt beim Kochen und wird völlig un- 
wirksam. Seit man in allen grössern Brauereien mit Dampf arbeitet, 
hat die Reinlichkeit in erheblichem Grade zugenommen. Wir sehen 
auf dem nebenstehenden Bilde einen Sudsaal mit den 4 Plannen 
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A, Aa Ag A,, in welchen Würze sowohl als Dickmaische im Dampf 
gekocht wird. Die Kessel haben eine doppelte Wandung und zwischen 
diese wird der Dampf eingelassen. Am Boden stehen die 2 Maisch- 
bottiche B B, jeder mit seiner Maisch niasch ine D D, welche eben- 
falls durch Dampf getrieben werden. Die Pumpen C C bringen 
die Dickmaische aus den Bollichen in die Pfannen, die Röhren I I 
lassen den Dampf zwischen die Doppelböden der Pfannen eintreten, 
TOD wo er durch die Hahnen und Röhren J J wieder nach dem 
abseits gelegenen Dampfkessel zurückgeht. Die* beiden Würzen, 
Hauptwürze und Nachwürze werden nun entweder vereint in den 
Kessel gebracht oder man verarbeitet die Hauplwürze zu einem 
feineren Bier (für die Patres) und die Nachwürze zu einem geringem 
IQr die Arbeiter (und den Conveut. wesshalb uoch heutzutage das 
Nachbier in manchen Gegenden Cunventbier, Couvent heisst; vergl. 
oben Historisches, Bass und Gie.). Nuu wird die Wlirae mit dem 
Hopfen gekocht; je länger dies geschieht, um so weniger fein wird 
das Bier. Die löslichen Stoffe gehen iu's Bier, das Oel meistens 
davon in die Luft; es ist daher wesentlich, die Würze zuerst auf 
die nöthige Slärice einzukochen, bevor man den Hopfen zusetzt und 
dann nur noch kurze Zeit zum Hieden zu erhitzen. Der Hopfen- 
zusatz ist nach den verschiedenen Gegenden verschieden und für 
Lagerbier wird mehr genommen als für Schenkbier; so nimmt man 
auf 10 Hektoliter in München und Prag 1 -2 Kilo, in Bamberg 3- 4, 
in England zu Porter 6 und zu India Pale Ale 16 Kilo Hopfen. 

lieber den Zweck des Hopfenzusatzes haben wir uns oben be- 
reits ausgesprochen; ein eigenthümliches Verhalten müssen wir 
jedoch noch erwähnen und das ist die Thalsaelie, dass der Hopfen 
der Würze neheu Kalk auch. noch Eisen und Kupfer entzieht; 
diese Thatsache ist in sanltarischer Hinsicht von grossem Inleresse- 
Die Verhältnisse der mineralischen Stoffe, welche aus dem Hopfen 
in die Würze übergehen und umgekehrt, ei^eben sich aus den 
folgenden Zahlen, welche die Wissenschaft dem verdienten Lermer 
verdankt : 

In 100 Tbeileu In den liievon 

friBcbeo reHiiltirendeii 71,02 

trocbenea Tlieiico trocheneu Also gingen 

Hopfens sind auagelaugtt-n in 

enthalteu : Hopfens : Lösung ; Ziinabnie : 

Chlornatrium . . 0,195 0,007 0,188 

Kali ..... 0,865 0,087 0,778 

Natron .... 0,201 0,038 0,763 

Kalk ..... 0,610 0,700 0,090 
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entba.ten; 


Hopfen.! 


Lösung : 


ZnoBlinic 


Magnesia . . 


. 0,284 


0,228 


0,066 




Thonerde . 


. 0,039 


0,015 


0,024 




Eisenoxyd . 


. 0,105 


0,124 




0,019 


Kupferoxyd . 


— 


0,013 




0,013 


Schwefelsäure 


. 0,233 


■ 0,0«9 


0,164 




Pliosphorsäure 


. 0.765 


0,236 


0,529 




Kieselsäure . 


. 1,172 


0,540 


0,632 




Kohlensäure 


. 0,569 


0,385 ,.»;]!,;;• 


S. 0,184 





In neuerer Zeit hat Dr. Dingler Tannin (als Klärmittel) für 
süssschmeckende Biere anempfohlen und gefunden, dass 30 Gramm 
Tannia die gleiche Wirkung hervorbringen, wie ein Kilo Hopfen 
Der Tannin wird in seinem 8 — lOlachen Gewichte Wasser gelöst 
zugesetzt. Ein solches Bier, so schmackhaft es auch sein m^, ge- 
hört aber selbstverständlich nicht mehr in die Gesellschaft des edlen 
Hopfen- und Gerstensaftes. 

Die gekochte Würze muss nun möglichst rasch abgekühlt wer- 
den, was durch Kühlschiffe oder andere geeignete Apparate geschieht; 



sie passirt auf dem Wege dahin einen Seiheapparat, welcher die 
Hopfenblättcheu zurUckliält. Früher machte man diese KühischifEe 
aus Holz, jetzt trifft mau sie wohl allgemein aus Eisenblech. Sie 
stehen au einer dem Windzuge gut ausgesetzten Stelle der Brauerei 
In neuester Zeit hat mau auch gusseiserne KühlschiJfe in Anwen- 
dui^ gebracht, welche, da das Bisen ein sehr guter Wärmeleiter, 
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also auch ein schlechter Wärmebehalter ist, vor den alten hölzeruea 
einen bedeutendeo Vortheil bieten; sie können ferner sehr rein ge- 
balten werden, währenddem die noch so rein gehaltenen hölzernen 
wegen den darin zurtlcltbleibenden oi^nischen Stoffen leicht zu un- 
liebsamen sauren Gäbrungen Anlas3 geben können. Man beschleunigt 
das Aufkühlen der Würze durch Rubren mit Krücken, durch mit 
Dampf getriebene Windß,cher, wie in nebenstehender Zeichnung, 
oder aber durch Auflegen von Eiaschwiramern. Es sind dies 
flache Kästen von Eisenblech, welche mit Eis gefilUt werden und 
auf der etwa lOCentimetcr hoch stehenden Würze herumschwimmen. 
Es scheiden sich nochmals verschiedene Stoffe ab, welche den soge- 
nannten Bierstein (das Kühlgeläger) bilden und der neben viel or- 
ganischer, zum Theii stickstoffhaltiger Substanz, Pilzfaden, Gersteh- 
und Hoprentheiiehen, hauptsächlich Kalk- und Kieselsäure enthält 
und in welchem sich auch nieder Kupferoxyd findet. Die Eis- 
Bchwimmer, zunächst zur Abkühlung ehrender Bierwürzen, wurden 
zuerst von Ritler J. A. Mautner zu St. Marx bei Wien im Jahre 
1843 construirt. und haben seither in den Brauereien der ganzen 
Welt, wo Eis erhältlich ist (und w-o sollte das heutzutage nicht mehr 
sein?), b)ingang gefunden. An der Wiener Weltausstellung hatte 
derselbe in einem eigenen Pavillon seine verschiedenen Produkt«, 
Malz, Pressbefe, Spiritus, Bier etc. und Modelle der von ihm in der 
Brautechnik eingeführten Apparate und Maschinen aufgestellt 

Die Abkühlung richtet sich nun ganz darnach, was für Bier 
man erzeugen und wie man es verg^hren will. Für obei^ähriges 
Bier wird auf 10 — 15" C. abgekühlt, für untergährjges auf 8 — 11", 
wenn es Schenkbier, d. h. in circa drei Wochen tiinkbares Bier 
geben soll , während man für das gehaltreichere Lagerbier auf 
5 — 8*'C. abkühlen muas, Um die letztere, sehr niedrige Tempera- 
tur zu erreichen, geht die Würze auf dem Wege zu den Gährbot- 
ticben noch durch einen besouderen Kühlapparat, ein Röhrenaystem, 
das sich zwischen schmelzendem Eis befindet Im Gährbottich be- 
ginnt nun die dritte und letzte Operation, welche am meisten Kunst, 
Keunlniss und Sorgfalt erfordert, die 

Gährung 

Wir wollen hier nicht mehr von der sogenannten freiwilligen 
Gährung sprechen ; sie ist in Belgien noch gebräuchlich, aberjedenr 
felis nicht mehr auf der Höhe der Zeit 

Die Gährbottiche wurden früher aus Holz gemacht, jetzt hat 
man auch solche von emaillirlem Eisen, selbst von dickem Glase, dessen 
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Tafeln mit Genrent zusammengefugt sind; in diesen wird nun die 
von den in den Kühlschiffen ausgeschiedenen Flocken von Eiweiaa- 
körpern (Kuhlgeläger) sorgfältig gelrennte Wüi-ze mit Hefe, dem 
»Zeug» ■angestellt-; die Menge richtet sieh nach der Temperatur 
der Würze und des Gährraumes. Je weniger Hefe zum «Stellen* 
der Würze verwendet wird, -um so langsamer ist der Verlauf der 
GUhrung. 

Für untei^hriges Bier braucht man auf 100 Hektoliter Würze 
durchschnittlich 30 Liter dickbreiige Hefe. Manche Bierbrauer 
haben den Gebrauch, die Hefe zu salzen ; dieses Salz kommt selbst- 
verständlich in's Bier und erhöht den natürlich minimen Kochsalz- 
gehalt desselben ; andere, besonders Verkäufer, die etwa in ihrer Ort- 
schaft einzig sind, setzen dem Biere noch Salz zu, damit das Bier 
mehr Geschmack hat und die lieben Gäste — mehr Durst bekommen! 
In Ostpreussen soll zum Zwecke des Durstmachens dem Biere auch 
etwas Siebenfingerkraut (Coraarum palustre) zugesetzt werden. 

Nicht überall drückt die Obrigkeit wegen dieses liarmlos schei- 
nenden Salzzusatzes die Augen zu; so wurde z. B. in Ei^laud vor 
2 Jahren der Verkäufer eines Bieres, welches 0,79 Gramm Koch- 
salz per Liter enthielt, anstatt der geduldeten 0,ö6 — verurtbeilt*). 
Uns scheint ein geringer Kochsalzzusafz nicht gerade als Fälschui^ 
behandelt werden zu sollen, so wenig als man eine Köchin straft, 
die eine Suppe versalzt — man könnte sonst leicht auf die fatale 
Praxis Verfällen, die Kleinen zu hängen und die Grossen laufen 
zu lassen. 

Man erkennt den Beginn der Gährung an dem Schaume, mit 
dem sich die Oberfläche der Würze bedeckt; er steigt allmählig 
höher und bekommt später ein lockiges Ansehen ^Krausen}, welches 
die Folge des sich bei der Gfihrung in bitter schmeckenden Flocken 
zum Theil ausscheidenden klebrigen Hopfenharzes ist; man kann 
daher diese Hefe für feineres Gebäck nicht wohl anwenden und 
stellt in neuerer Zeit dafür extra Kunsthefe, Presshefe dar. Ntujh 
und nach fällt dieses lockere Scliaumgebilde zusammen, die Ober- 
ffäche wird ruh^ und die Hefe senkt sich allgemach zu Boden 
(Unterhefe), während sie bei der stürmischen Obergährung obenaus 
geworfen wird, und das ziemlich klare Jungbier kann in Fässer 
verzapft werden. 

Die Gährung verlangt die grösste Auftnerksamkeit, dass sie 
nicht zu rasch verkuft; sollte die Temperatur sich zu sehr erhöhen, 



*) In England ist dds Salzen des Bierea sehr gebräuchlich und ein Zusatz 
bie sa 0,66 Gi-amm per Liter geduldet. 
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die schon erwähnten Eisschivimnier z9r Abkühlnng 
geben. Bei einer langsamen Gälirung bildet sich als 
Gährungsprodukt eine grössere Menge Glyrerio als bei 
en Gährung; dieser Gehalt an Glycerin ist für den süss- 
chmack des Bieres von Belang, abgesehen vom etwa 
hrenen Matzzucker. - 

1er glücklieli beendeten Hauptgährung, bevor dieselbe 
indet, kommt das Bier in grossen Lagerfässern in die 
Lagerkeller, wo es noch eine Nachgährung durcbzu- 
t, welche die letzten Antheile Zucker oft gänzlich zer- 
Bier wird durch die Gährungen je länger je leichter. 
, dieses Dännerwerden Attenuation und unterscheidet 
er scheinbaren und wirklichen Atteoualion. Gesetzt den 
Würze habe vor der Gährung am Saeeharometer 12 
gen und dieselbe zeige nach vollendeter Hauplgährung- 
i", so beträgt die scheinbare Attenuation also 7*, der 
;sgrad also '/u, 0,5832, d. h. von 12 Theilen Malzextrakt 
bar 7 Theile oder 58,33 7o durch die Gährung zersetzt 
»ieses Dünnerwerden ist aber nur scheinbar, weil eben 
die Gährung entstandene Alkohol, der leichter als Wasser 
ssigkeit noch dünner, leichter macht, als wenn man nur 
r hätte herausnehmen können. Man erhält nun die 
■kliche Altßnuation dadurch, dass man aus einem be- 
ii'olum Bier den Alkohol durch Kohlen entfernt, den 
Zusatz von Wasser auf das ursprüngliche Volum bringt 
en Sacharometer wieder einsenkt, jetzt wird die wirk- 
uation merklich weniger betragen. 
1 das Bier in den Lagerfässem vollständig klar gewor^ 
laben sich die noch darin schwimmenden Hefeotheilchen 
Iten Kellern vollständig at^esetzt, so ist dasselbe zum 
;n reif und man zapft dasselbe in kleine Fässer ab, 
ehter transportirbar. und einmal angestochen — bald 
Es ist für die Güte des Bieres von wesentlichem Vor- 
a die Fässcheu in einemf(^t fliessen, desshalb lassen 
ungeduldige Gäste die Wartezeit nicht verdriessen, wenn 
Anstich • gibt. 

mal freilich ist der Brauer genöthigt, sein Bier rascher 
Man wendet dazu Hausenblase an, die wohl weniger 
^h ist, als Kalbsfussabkochui^ oder die gewöhnlichen 
(Leimpulver), oder auch Carr^heen-Moos. Brescius 
zu klärenden Hektolitern Bier zuerst 140 Gramm Tannin 
Wasser gelöst zu und nach 3 oder 4 Tagen einen Liter 
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1 7o'g6 Haiisenblaselösung oder 2 7o"ge GelatinelÖsuiig. Die vollstän- 
dige Klärung erfordert ungefUhatS T^e- Es wurde auch eine Lein- 
saamenabkochui^, V» Liter in 6 Liter Wasser fllr je 3 Hektoliter 
Bier empfohlen, die vor dem Hopfenzusatz in die Würze graben 
werden ; die Gerbsäure des Hopfeoabsudes soll dann die Eiweiss- 
stoSe des Leinsaamens ausfällen, die Masse sotl rasch zu Boden 
sinken und das Bier in kurzer Z'eit klar sein. Schäilich ist dieser 
Zusatz niclit, er erinnert aber an die lateinische Küche ! 

Ein Wort über die Keller dürfte hier noch am Platze sein. 

Man kann zwar durch Eiskühlung und indem man das an 
einem schattigen Orte stehende Gebäude mit schlechten Wärme- 
leitern (Asche, Sägespänen, Filz) bedeckt, auch oberirdische Lager- 
keller herstellen, weiche den Anfcffderungen genügen; immerhin 
hält man bei Neuanlagen von Bierbrauereien hauptsächlich darauf, 
Felsenkeller zu haben; ihre Herstellung verlangt grossen Kosten- 
aufwand, aber man hat die Auslage nur einmal. Als Grund- 
bedingungen eines guten Felsenkellers gelten folgende; er muss eine 
Temperatur von nicht über 5 ° C. zeigen, trocken sein und reine 
Luft enthalten. Die Temperatur kann zur Noth durch Eis herab- 
gebraeht werden; damit aber der Keller trocken sei, darf 1. kein ■ 
Wasser einsickern und muss 2. allfalliges Spülwasser oder -über- 
laufendes Bier aus den Lagerfässern durch geeignete Kanäle leicht 
und schnell ablliessen können; für reine Luft müssen passende 
Luftzüge angebracht sein und dafür gesorgt werden, dass nicht 
Hefenresten oder gar andere Abfälle die Luft verpesten. 

Es ist damit nicht gethan, dass die Lagerfässer reinlich gehalten 
werden, auch für den ganzen Keller kann die Reinlichkeit nicht 
genug empfohlen werden I Da wird schwer gesündigt und dann 
wundert sich der Brauer gleichwohl, wenn sein Produkt schlechter 
ist, als dasjenige seines Goncurrenten, wenn er doch gleich gutes 
und vielleicht noch besseres Material verwendet hat. Es ist auch 
zweckmässig, für Kellerbestuch nicht Kalkmörtel, sondern Cement 
zü nehmen, um eindringendes Wasser abzuhalten. Kalkmörtel würde 
sich, besonders in Gegenwart der immer vorhandenen Kohlensäure 
und Feuchtigkeit, nach und nach lösen. Ein Kalkmörtel, der noch 
Aetzkalk enthält, zieht begierig Kohlensäure an, das Bier kann da- 
durcti mehr als nöthig an Kohlensäure verlieren. Die Lager, d. h. 
die Balken, auf welchen die L^erfässer ruhen sollen, bestreicht 
man zweckmässig mit roher Garbolsäure, oder auch mit Theer; 
rohes Creüsot ist sogar schon zum Anstriche der Aussenseite der 
Fässer empfohlen worden; man wird auf diese Art jeder unlieb- 
^men Pilzvegetation radikal vorbeugen. Sowie der Wein sich beim 
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, geschieht es auch mit dem Bier, das Aroma ge- 
säure ist ebenfalli!* analog me tue die Milch, so 

als Conservatioasmittel empfohlen worden. Auch 
irmen und nachheriges Ahkühlea ist, wenigstens 
Oftheil. Wir wollen hier ein Verfahren angeben, 
1 ist, wenn man sich auf dem Lande för den 

Glas Bier auf Lager halten will; wir meinen das 

März oder April aus einer guten Brauerei bezo- 
aschen, verbindet die Stopfen, stellt die Flaschen 
<ssel in kaltes Wasser ein und erhitzt dae Ganze 
iuf 50 ° C. Wir können dieses Verfahren nur 
nehme starke Flascben ohne kleine Sprünge und 
verdriessen, wenn die eine oder andere platzt, 
pird bei dieser Temperatur noch nicht zerstört, 
in andere Pilzzellen, welche Krankheiten im Biere 
dadurch vernichtet zu werden. Um solches 
sgebrauch noch zu verbessern, tränkt man zweck- 
1 mit einem feinern Sprit, wie Kirschwaaser oder 
;h auf jede Flasche 15 Gramm Zuckerpulver und 
läure zusetzen, wodurch dasselbe einen sehr an- 
■tigen Geschmack erhält (Hawken's Patent.) 
;n wir nicht ermai^eln, hier noch die Saiicyl- 
sn, wovon 5 — 10 Gramm einem Hektoliter Bier 
) wohl ein Jahr lang gut erhalten; es ist dies 
eiche geringer ist, als der Gehalt des giftigen 

auf den menschlichen Organismus absolut keine 
lg ausüben kann, im Gegentheil könnte ein solches 
iden noch von therapeulisctiem Werthe sein und 
ht der Lobrednerei beschuldigen wollen, wenn 
mrath Prof. Hermann Kolbe in Leipzig hat sich 
re um die Menschheit unvergängliches Verdienst 

nken in den Bierlokalen sind jetzt vielfach die 
au^eschriebenen Bierpressionen gebräuchlich; 
rate, durch welche das Bier aus einem grössern 
einem Nebenlokaie befindlichen Fasse mit Hülfe 
Luft oder auch komprimirter K-ohlemfäure zum 
ben wird. Aus was fflr Metall die Bestandtheile, 
lern Bier In Berührung kommen, bestehen mögen, 
idera verhält es sieh aber mit den Leitungsröhren 
. Die Leitungsrohren, manchmal Eautschuk- 



lyGoot^lc 



49 - 

schlauche, meistens Zinnröhren, gehen gewöhnlich noch in spiral- 
föno^er Windung durch einen kleinen 'Bottich , in welchen zur 
Sommerszeit Eis zum Kühlen gegeben wird. Diese Röhren müssen 
absolut reines, bleifreies Zinn sein; das Bier ist an und fßr sich 
sauer, und kommt es mit Kupfer, Zink, Eisen, Blei in Berührung, 
so löst es nothwendigerweise davon auf. Die Hahnen , und zwar 
der Abschlusshahn am Fasse imd derjenige am Ausschenktische, 
sind in der Reget von Messing, manchmal ist der Schenkhahn auch 
auswendig versilbert, was aber nicht hindert, dass das Bier 
inwendig mit dem Messing in Berührung kommt und oft länger 
damit in Berührung bleibt 

Das ist ein Uebclstand , auf welclien wir uns hiemit erlauben, 
die Tii Sanitätsbehörden aufmerksam zu machen, um so mehr, als 
demselben leicht und mit geringen Kosten durch Vernickelo 
abzuhelfen ist. Das metallische Nickel ist hart, sehr resistent gegen 
verdünnte Säuren, wird von Pflanzensäuren gar nicht angegriffen, 
welche guten Eigenschaften man erst in neuerer Zeit gehörig zu 
würdigen ai^eiangen hat. Gehen wir nun über zu den 

Eigenschaften des Bieres. 

Ein feines Bier soll von weingelber bis gelbbrauner Farbe, klar 
und glänzend sein, einen angenehmen, leicht bitterlichen Geschmack 
ohne ii^end welchen Beigeschmack haben, unter keiner Bedingung 
schaal und säuerlieh sein, einen angenehmen Geruch besitzen und, 
wenn frisch angestochen, in der Nase prickeln. Lässt man das Bier 
in olTenem Gefässe stehen, so darf sich kein Niederschlag bilden und 
einige Zeit in einem geschlossenem Glase aufbewahrt, soll es unter 
starker weisser Schaumbildung beträchtliche Mengen Kohlensäure 
eatwickeln. Mit diesen äusseren Eigenschaften geht Hand in Hand 

der Gehalt des Bieres. 



Unter Gehalt des Bieres versteht man den Alkohol, die Kohlen- 
säure und die Extraetivstoffo mit ihren Salzen; ein extractreiehes 
heisst man ein substantiöses, eines mit wenig Extract und viel 
Alkohol ein mageres, trockenes Bier. Das Wasser, welches der 
Menge nach den Hauptbeslandtheil ausmacht, wird nicht dazu ge- 
rechnet. Unter den Extractivstoffen versteht man den unzersetzten 
Malzzucker, den Caramel (von Rösl^ oder Farbmalz), das Dextrin, 

SOtrtin, dM Bier. 4 
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die öligen und bitteren Stoffe des Hopfens, die eiweiasartigen 
Körper, Fett, Glycerin, die MineralbestandtheUe. Ausserdem finden 
sich in jedem normalen Biere in kleinen Mengen Milchsäure, Bem- 
steinsäure, Essigsäure, welche dem Biere selbst dann eine saure 
Reaction erhalten, wenn alle Kohlensäure entfernt worden ist. 
Ausserdem finden sich äusserst kleine Mengen von Ameisen^ure, 
Apfelsäure und in verdorbenem Biere Bullersäure und Propionsäure. 
Die normalen Bestandtheile, welche, in entsprechender Menge vor^ 
banden, die Güle des Bieres vom chemischen Standpunkte aus 
bedingen, sind nicht zu verwechseln mit der Güte des Bieres im 
Geschmack; das bleibt eben Geschmac^sache, worüber sich be- 
kanntlich nicht Straten lässt. 

Es ist oft komisch, wie verschiedene Urtheile man in demselben 
Lokale gleichzeitig über dasselbe Bier zu hören bekommt, je nach- 
dem der oder die Betreffenden för den Durst, oder aus Gewohnheit, 
oder endlieh aus Langeweile trinken; för die Letztem hat der bei 
den Jmisten so beliebte Ausspruch : • sie sind in befangener Stel- 
lung», gewiss seine volle Geltung I Was nun die zum Theil schäd- 
lichen Vermischungen und Zusätze betrifft, so ist ihre Zahl bedeu- 
tend ; wir treffen darunter sehr verschiedene Stoffe, welche in sehr 
verschiedener Absicht zugesetzt werden. Es sollen schon folgende 
Stoffe gefanden worden sein: 

Kockelskörner, Opium, Mohnauszug, Ignatiusbbhnen, Btrychnin 
(Brechnuss), Tabak, Seidelbast, Coloquinthen, wilder Rosmarin, 
Bilsenkraut, Belladonnablätter, Picrinsäure, AI06, Quassia, Weiden- 
rinde, Colombowurzel, Gentiana, Calmus, Curcuraa, Wermuttf, Bitter- 
klee, Cardobenedikten, weisser Andorn, Tauaend^Idenkraut, Pome- 
rauzenschaalen ; Süssholzsaft, Syrup, Honig, Abkochung von Lein- 
saamen, gebranntes Mehl, gebrannter Zucker, gebrannter Syrup, 
gebranntes Malz; Wachholflerbeeren, spanischer Pfeffer, Ingwer, 
Coriander, Anis, Fenchel, Kümmel, ParadieskÖnier, ZimmtblOthe; 
Hausenblase, Abkochung von Kalbsflissen, Leim, Eiweiss; Hirsch- 
horn, Gyps, Alaun, Schwefelsäure, kohlensaurer Kalk (als Eier- 
schaalen , Austerschaalen , Marmor , Kreide) , kohlensaures Kali, 
kohlensaures Natron, Kochsalz, Eisenvitriol; Salicylsäure als Erhal- 
tungsmittel, Branntwein, Wasser. Ein Wasserzusatz zum fertigen 
Bier verändert da^elbe auf eine sehr ungünstige Art, gewisser- 
massen, als ob das Hopfenbitter aus seiner unschädlichen Verbin- 
dung mit dem Malzzucker und Dextrin freigemacht würde (wild), 
denn das Bier schmeckt bitterer als vorher und das Bierextraci 
wirkt pupülenerweitemd. Wir werden nun sehen, in wie weit 
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wir diesen Zusätzen und Verfälschungen auf den Leib rücken kön- 
.neu, das ist eben Sache der 

Bieruntersnchung. 

Sie kann nach sehr verschiedenen Richtungen hin geführt 
werden; entweder will man nur den Gehalt des Biei'es kennen und 
da genügen wenige Bestiramm^en, wie die des Alkohols und des 
Extraetes; will man noch weiter gehen, so hestimmt man etwa 
noch den Gehalt an Eohleu^ure und die Äsche. Diese Bestim- 
mungen können schon über die Wahrscheinlichkeit an Zusätzen 
Anhaltspunkte geben; oder aher, man will gewisse zur Erhaltung 
des Bieres zugesetzte Stoffe (Salicylsäure) nachweisen; oder endlich, 
und das ist das schwierigste, gewisse oi^anische Zusätze, welche 
den geringeren Gehalt z. B, an Alkohol mit ihren narkotischen 
Wirkungen ersetzen sollen. Wir wollen die Untersuchungsmethoden 
in 2 Klassen theüen, in unexacte und exacte. 

Von den unexacten mag eine der ältesten hier Erwähnung 
finden, die wegen ihrer ebenso originellen, als erheiternden und 
bis zu einem gewissen Grade sichern Aufechluss gebenden Aus- 
führung noch zu Anfang dieses Jahrhunderts z. B. in Bern und 
wohl auch anderwärts gebräuchlich war. 

Wir verdanken diese Schilderung unserra theuren, unvergess- 
lichen, seligen Grossvater, der sie uns in unserer Jugend oll er- 
zählt. Daraals, d. h. zu Anfang dieses Jahrhunderts, war in Bern 
nur eine Brauerei, beim Maulbeerbaum, auf welcher ein deutscher 
(bairischer?) Brauer wirthschaflete. Er konnte nur im Winter 
brauen und wenn nup das Bier gegen Ende April oder An&ngs 
Mai fertig zum Ausschenken wurde, lud er die Bürgerschaft ein, 
der Bierprobe beizuwohnen. Er bediente sich zu dieser Probe 
einiger Individuen von mehr oder weniger läcberhchem Aussehen, 
die sonst nicht in der Lage gewesen wären, sich einige Gläser zu 
gönnen. Diese musstea nun auf leichte Bänklein sitzen, die Gläser 
neben sich stehen haben, in welche reichlich eingeschenkt wurde; 
sie mussten auch verachütten und darauf herumrulschen. Nach 
Verlauf von einiger Zeit mussten sie aufstehen ; klebte das Bänktein 
an ihren Unaussprechlichen (in Folge des DextringehaltesJ — so 
war das Bier gut I 

Das war damals immer der Fall, obschon alle Einrichtui^en 
viel primitiver und die Kenntnisse der Brautechnik lange nicht so 
ausgebildet waren, als jetzt; aber man trank eben nur Bier für 
den Durst. 



jyGooc^le 



_ 52 - 

Eioe neuere Methode von bedingtem Werthe, welche 8ich be- 
sonders auf die Bitterstoffe bezieht, gründet sich darauf, dass 
Hopfenbitter und Hopfenharz durch Bleiessig gefällt werden; wenn 
wir also einem Biere genO^end Bleiessig zusetzen, um dieselben 
auszufällen und den Niederschlag absetzen lassen, so sollte es 
nachher nicht mehr bitter schmecken, wenn keine anderen (durch 
Bleiesaig nicht fällbaren) Bitterstoffe vorhanden waren. Man mass 
also die bleihaltige giftige Flüssigkeit kosten ; das kann man vor- 
sichtig einmal ausnahmsweise thun; wenn es sich aber, z. B, SXr 
eine Ortsgesundheilskommisaion darum handelt, einen Rundgang 
durch den Ort zu machen und mit sämmtlichen Bieren diese Probe 
anzustellen, so wollten wir doch lieber nicht von der Parthie 
sein, wenn man auch die Flüssigkeit zum Kosten nicht herab- 
schlucken mussl Wir müssen aber ausdrücklich bemerken, dass 
ausser dem Hopfenbitter noch andere Bitterstoffe auf diese Weise 
niedergeseblagen werden ! 

Um' zu unterscheiden, ob ein Bier genügend vei^ohren ist, setzt 
man nach Kral auf 16 Theile Bier einen Theil neutrale Eisenoxyd- 
lösung ron 1,157 spec. Gew. (was einem Gehalt von Vis entspricht) 
zu; bei gut vei^ohrenem Bier Ündet eine Trübung mit geringer 
Ablagerui^ statt; beträgt der Niederschlag mehr als die Hälfte 
vom Volumen des genommenen Bieres, so sollte es nicht getrunken 
werden, solches Bier bewirkt dann auch in der Regel Bauchweh, 
Durchfall etc. 

Von den exakten Bierproben wollen wir die 2 physikalischen, 
die saccharometriache (aräometrische) von Balling und die hallyme- 
trische von Fuchs zuerst und hernach die chemischen Methoden 
behandeln. 

Die saccharometrische (aräometrisebe) Bierprobe, 
sehr sinnreich von Balling ausgedacht, hängt mit der chemischen 
Beschaffenheit des Bieres sehr nahe zusammen. Sie gründet sich 
auf Folgendes (nach Bolley) : 

Wenn man ein Bier durch gelindes Erwärmen und Schütteln 
von seiner Kohlensäure befreit und nach dem Wiedererkalten sein 
spec. Gewicht bestimmt (wozu man eigene Aräometer mit einge- 
schmolzenem Thermometer hat), dann sorgfälti?: auf die Hälfte ein- 
kocht, um den Alkohol zu verj^en, dann durch Wasserzusafz wieder 
auf das ursprüngliche Quantum ergänzt und zuletzt das spec. Ge- 
wicht wieder bei der gleichen Temperatur bestimmt, so erfährt man 
den Extractgehalt direkt durch das letztere spec. Gewicht und den 
Alkoholgehalt durch eine kleine Rechnung; denn es ist das spe- 
cifische Gewicht des Bieres vor dem Austreiben des 
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Weingeistes in demselben Verliältniss geringer als nach 
dem Kochen, in welchem das spec. Gewicht eines ver- 
dünnten Weingeistes, dessen Gehalt soviel beträgt, als 
der des fraglichen Bieres, geringer ist als das des 
Wassers. 

Desshalb ergibt sich aus den beiden Gewichtsbestimmungen 
der Altohol in folgender Weise : 

spec. Gewicht des Bieres vor dem Kochen . . . 1.024; 
• nach • • ... 1.032; 

• 1,032 : 1,024 = 1 : X; x = y^ = 0,9922, 

aus einer Tabelle über den Alkoholgebalt in wässerigen Flüssig- 
keiten (vergl. Weinuntersuchung pag. 15) ersehen wir, dass einem 
spec. Gewicht von 0,9922 — ein Alkoholgehalt von 4,37 Gewichts- 
prozenten entspricht. 

Die beiden spec. Gewichtsbestimmungen werden aber nach der 
Balling'sehen Methode noch anderweitig verwerthet; 

Die Differenz 1,032 — 1,024 = 0,008; zieht man diese Zahl 
0,008 von 1,000, dem spec. Gewichte des Wassers, ab, so erhält 
man 0,9920, unsere Tabelle gibt nun dafUr einen Alkoholgehalt von 
4,50. Der Unterschied zwischen der mittelst obiger Proportion ge- 
fundenen Zahl 4,37 imd der durch Differenz gefundenen 4,50 ist 
ziemlich gross und letztere Zahl ungenau; diese Üngenauigkeit wird 
um so grösser, je grösser der Alkoholgehalt des Bieres ist. Ange- 
nommen, wir haben das spec. Gewicht des gekochten Bieres zu 
= 1,037, das des ungekochten = 1,024 gefunden, also die Differenz 
:= 0,013, so fahrt dies nach den beiden ßechnui^methoden 
bei der Proportion zu 1,037 : 1,024 = 1 : X = 0,9874 
bei der Differenzirung zu 1,037 — 1,024 = 0,013 ; luO — 0,013 = 0,9870 ; 
die Zahl 0,9874 führt zu einem Alkoholgehalt von 7,54, 
die Zahl 0,9870 ... . . 7,84 Gewichts- 

procenten. Es lässt sich daher in dieser direkten Welse das ein- 
fache Anfauchen der Diffefenz nicht verwenden; Balling hat nun 
in verschiedenen Bieren den Alkoholgehalt durch die Dcstillations- 
methode genau untersucht und diese Resultate, soi\ ie die Differenzen 
des gekochten und ungekochten Bieres zum Au&uchen eines Faktors 
benutzt, mittelst dessen man aus der bekannten Differenz allein den 
Alkoholgehalt direkt finden kann. 

In unserm eraten Beispiele wurde der Alkoho^ehalt zu 4,37, 
die Differenz zwischen gekochtem und ungekochtem Bier = 0,008 
gefunden. Im zweiten Falle war der Alkoholgehalt 7,54, die Diffe- 
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'^; setzt mau die Differenzen als ganze Zahlen genommen 
tion mit dem Alkohol 

4,37 = 1 : X so erhält man für x = 0,546 und 
7,54 = 1 : X • . . . X = 0,580. 
gibt sich daraus, dass der Faktor, mit welchem die Diffe- 
multipliciren ist, nicht filr alle Biere von verschiedener 
jich sej, wogegen sich herausstellt, dass für Biere von 
1 derselben Stärke wie unsere gewöhnliehea L^er- und 
re, derselbe Faktor gebraucht werden kann. 
ler Idee, die au^efuodeoeti Differenzen der spec. Gewichte 
mmung des Alkoholgehaltes zu benutzen und der Be- 
die zur Berechnung nothwendigen Faktoren aufzusuchen, 
j saccharometrische Bierprobe von Balling. Sie beschränkt 
nicht nur auf die Untersuchung fertiger Biere, sondern 
1 die Untersuchung der Bierwürzen, resp. deren Extract- 
ihren Kreis, um sowohl denselben, wenn er bekannt ist, 
mmung des Alkoholgehaltes zu benutzen, als auch, um 
n Daten einen Schluss rückwärts auf die Stärke der Bier- 
1 machen. 

abelle I gibt das Verhältniss zwischen dem spec. Gewichte 
stractlösungen und dem Procentgehalt derselben an Extract 
aroraeteranzeige. 

ssen sieh (olgende Gleichungen aufetellen : 
laccharometeranzeige der frischen, unvei^ohrenen Bier- 
rze = p. 

Saceharometeranzdge des von Kohlensäure befreiten 
lies = m. 

lifl'erenz beider p — m heisst die scheinbare Attenuation 
r^l. pag. 46). 

aktor, mit welchem die scheinbare Attenuation, also p — m, 
mulüpliciren ist, um den Alkohol zu finden, heisse a, der 
uchte Alkoholgehalt A. 
; demnach A = (p — m) a. 

abelle II enthält in Colonne 2 die von Balling berech- 
en Alkoholfaktoren a fUr die scheinbare Attenuation. 
accharometeranzeige der Bierwürze ist wiederum ^ p. 
accharometeranzeige des von Alkohol durch Kochen he- 
ilen und mit Wasser auf das ursprüngliche Gewicht wieder 
dünnten Bieres beissen n. 
l also A = (p — fl) b. 

'abelle II enthält in Colonne 3 die von Balling berech- 
en Alkohol&ktoren b für die wirkliche Attenuation. 
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in. Die Differenz der scheinbaren Ättemiatioii (p — m) und der wirk- 
liehen Attenuation (p-n), dieAttenuationsdifferenz 
heisst d. 
Es ist also d = (p — m) — (p — n), also auch d = n - m. 
Der Faktor, welcher durch Multiplikation mit der Attenuations- 
diiferenz , also mit d oder mit n — m (da d = d — m), den 
Alkoholgehalt = A angibt, heisst c. 
Es ist also A = (n — m) c. 

Die Tabelle II enthält in Colonne 4 die Faktoren der Attenua- 
tionsdifferenzen. 
IV. Der Quotient, der erhallen wird durch Division der wirklichen 
Attenaation (p — n) in die scheinbare Attenuation (p — m), 
der Attenuationscoefficient beissl q. 
p — m. 

Man kann aus dieser Formel den Werth von p ableiten : 

q (p — n) = p — m und 

qp— qn = p — ni. 

qp — p =qn — m. 

(q_l)p = qn-m. 

p = q n — m. 

Die Colonne 5 in der Tabelle II gibt die Attenuationsquo- 
tienten q an. 

Zur Bestimmung von q ist es nöthig, dass man den Werth 
von p kenne. Wenn aber p {das ist die Sacebarometeranzeige der 
Würze) unbekatmt ist, so muss es annähernd bestimmt werden, und 
dies lässt sich ausführen durch die Gleichung m A = Cn — m) c- 

Die Tabelle II zeigt, dass der Werth von c für verschiedene 
Biere nicht sehr stark varürt. Der grösste Werth ist = 2,2902, 
der kleinste = 2,a096; man kann für die vorläufige Bestimmung 
von p desshalb das Mittel = 2,25 nehmen. Mittelst dieser Zahl 
lässt sich, da n und m bekannt sind, nach der Gährung III der 
Alkoholgebalt (A) leicht berechnen. 

Die Erfahrui^ lehrt nun, dass das Gewicht des Alkohols etwa 
halb so gross ist, als das Gewicht desjenigen Theiles des Malz- 
extractes, welcher durch Gährung in Weingeist, Kohlensäure und 
Hefe übergegangen ist. Verdoppelt man also die für A gefundene 
Zahl und addirt dazu die Menge des noch im Biere befindliehen 
Malzextractes, so erhält man die Gewichtsprocente Malzextract in 
der Würze (p). Ist in dieser Weise p annähernd bestimmt, so 
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sucht man in der Tabelle U den dazu gehöreadeu AttenuaüuDS- 
quotienten q (die Decimalen unter 0,5 werden vernachllsaigt, was 
Über 0,5 als Ganzes gerechnet). Den Werth q führt man in die 

Gleichung IV p = -' - ^~j -■ ein und berechnet so den ursprOng- 

lichen Malzextrakt der Würze (p), dann mittelst Gleichung n A = 
(p — n) b den Alkoholprocentgehalt des Bieres. Der Werth von 
b wird in der Tabelle n nach dem Malzextracte, also entsprechend 
dem gefundenen p, ausgewählt. 

So hat man Extrakt- und Alkoholgehalt bestimmt, beide werden 
addirt, das Fehlende zu 100 ist Wasser. 
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524 


867 


353 


756 


396 


804 


439 


833 


482 


85; 


525 


881 


354 


780 


397 


828 


1,0440 


857 


483 


881 


526 


904 


355 


804 


398 


853 


441 


881 


484 


904 


527 


928 


356 


828 


399 


877 


442 


904 


485 


928 


528 


962 


357 


853 


1,0400 


901 


443 


928 


486 


953 


529 


976 


358 


877 


401 


925 


444 


052 


487 


986 


1,0530 


13,000 


359 


901 


402 


960 


445 


976 


488 


12,000 


531 


023 


1,036IJ 


925 


403 


975 


446 


U,00O 


489 


023 


532 


047 


361 


950 


404 


10,000 


447 


02S 


1,0490 


047 


533 


071 


362 


976 


405 


023 


448 


047 


491 


071 


634 


095 


363 
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406 


047 


449 


071 


492 


095 


535 


119 


364 


024 


407 


071 


1,0450 


095 


493 


119 


636 


142 


365 


048 


408 


095 


451 


119 


494 


145 


637 


166 


366 


073 


.409 


119 


452 


142 


495 


16( 


538 


190 


367 


097 


1,0410 


142 


453 


16f 


496 


190 


539 


214 


368 


122 


411 


16f 


464 


190 


497 


214 


1,0540 


238 


369 


146 


412 


190 


455 


214 


498 


23i 


541 


261 


1,0370 


170 


413 


214 


456 


23S 


499 


261 


642 


285 


371 


195 


414 


23S 


457 


261 


1,0600 


285 


543 


309 


372 


219 


415 


261 


458 


285 


501 


309 


544 


333 


373 


244 


416 


285 


459 


309 


502 


333 


545 


357 


374 


268 


417 


309 


1,0460 


333 


503 


367 


546 


381 


375 


292 


418 


333 


461 


357 


504 


381 


547 




376 


316 


419 


357 


462 


381 


505 


404 


548 


428 


377 


341 


1,0420 


381 


463 


404 


606 




4281 


549 




452 
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600 
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162 
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691 


790 
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523 


587 


357 


622 


186 


657 


16,000 


692 


814 


553 


547 


588 


381 


623 


209 


658 


023 


693 


837 


554 


571 


589 


404 


624 


232 


659 


046 


694 


860 


555 


695 


1,0590 


428 


625 


255 


1,066( 


070 


695 


883 


556 


619 


591 


452 


626 


278 


661 


093 


696 


907 


657 


64S 


592 


476 


627 


30? 


662 


116 


697 


930 


658 


666 


593 


500 


628 


325 


663 


139 


698 


953 


559 


690 


694 


523 


629 


348 


664 


162 


699 


976 


1,0660 


714 


595 


547 


1,0630 


37J 


666 


186 


1,0700 


17,000 


661 


738 


596 


671 


631 


395 


666 


209 


701 


022 


562 


761 


597 


595 


632 


418 


667 


232 


702 


045 


668 


785 


598 


619 


633 


441 


668 


256 


703 


067 


564 


809 


599 


642 


634 


464 


669 


278 


704 


090 


566 


833 


1,0600 


666 


636 


488 


1,0670 


302 


705 


113 


566 


867 


601 


690 


636 


611 


671 


325 


706 


136 


567 


881 


602 


714 


637 


534 


672 


348 


707 


158 


568 


901 


603 


738 


638 


557 


673 


371 


708 


181 


669 


928 


604 


761 


639 


681 


674 


395 


709 


204 


1,0570 


952 


605 


785 


1,0640 


604 


675 


418 


1,0710 


227 


671 


976 


606 


809 


641 


627 


676 


441 


711 


250 


672 


14,000 


607 


833 


. 642 


660 


677 


464 


712 


272 


578 


023 


608 


857 


643 


674 


678 


488 


713 


295 


674 


947 


609 


881 


644 


697 


679 


611 


714 


318 


575 


071 


1,0610 


904 


645 


721 


1,0680 


634 


715 


340 


576 


095 


611 


928 


646 


7« 


681 


657 


716 


363 


577 


119 


612 


95i 


647 


767 


682 


681 


717 


386 


678 


142 


613 


976 


.648 


790 


683 


604 


718 


409 


679 


166 


614 


15,000 


649 


814 


684 


627 


719 


431 


1,0680 


190 


615 


023 


1,0650 


837 


685 


660 


1,0720 


17,454 


581 


214 


616 


046 


651 


860 


686 


674 






682 


238 


617 


070 


652 


883 


687 


697 






583 


261 


618 


093 


653 


907 


688 


721 






584 


286 


619 


116 


664 


930 


689 


744 
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Tabelle IX. 
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Alkobolfaktoren fnr die 


;1 


Wertb 


ti 




wirkliche 


AttennaUonB. 
Dlffereiu. 




^l 








2 


3 


4 


5 








= b 








=p 






= 1 






0,4074 


0,4993 


2,2096 


1,226 


4,4247 




4091 


5020 


2116 


227 


4,4052 




illO 


5047 


2137 


228 


4,3859 




4129 


5074 


2160 


229 


4,3668 


• 10 


0,4148 


0,5102 


2,2184 


1,230 


4,3478 




4167 


5130 


2209 


231 


43289 




4187 


5158 


2234 


232 


4,3103 




4206 


5187 


2262 


238 


4,2918 




4226 


5216 


2290 


234 


4,2734 




4246 


5245 


2319 


235 


4,2553 




4267 


5274 


2350 


236 


4,2372 




4288 


5304 


2381 


237 


4,2194 




4309 


5334 


2414 


238 


4,2016 




4330 


5365 


2448 


239 


4,1840 


20 


0,4351 


0,5396 


2,2483 


1,240 


4,1666 


21 


4373 


5427 


2519 


241 


4,1493 


22 


4395 


6458 


2567 


242 


4.1322 


23 


4417 


5490 


2595 


243 


4,1152 


24 


«39 


5523 


2636 


244 


4,0983 


25 


4462 


5555 


2677 


245 


4,0816 


26 


4485 


5689 


2719 


246 


4,0650 


27 


4508 


5622 


2763 


247 


4,0485 


28 


4632 


5656 


2808 


248 


4,0322 


29 


4556 


5690 


2854 


249 


4,0160 


30 


4580 


0,5726 


2,2902 


1,250 


4,0000 



Als Beispiel, wie die isaccharometrisehe Bierprobe aiiszuftthrea 
ist, Fönendes: 
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Hau ermiUelt zuerst die SKCcharometeranzeige des von Kohlen- 
säure befreiten Bieres = m; es sei dies gefunden = 5; man be- 
stimmt ferner die Saeeliarometeranzeige des gekochten Bieres = n ; 
es sei gefunden = 6,6 7,). 

Es ist also n — -m = 1,6, 

Der Alkoholgehalt A ist annäherungsweise, wenn man fUr c 
den mittleren Werth 2,24 annimmt (nach der Gleichung III: 
A HS (a — m) c), 
• A = 1,6 . 2,24 =* 3,584 "U. 

Wird dieser annähernde Alkoho^lialt verdoppelt, so erhält 
man 7,168 als den Malzextract, woraus Alkohol, Kohlensäure und 
Hefe geworden. Dazu ist zu addiren 6,6, dej" Malzestractgehalt des 
Bieres und der Gesammtgehalt der Würze ist annähernd = 
13,768 7o- ■ 

Diesem Extraetgehalt entspricht nach Tabelle II, Col. 5, der 
Attenuationsquotient q = 1,234; der wahre Werth fljr p wird 
hieraus nach der Gleichung IV: 

p = n . qj- m gpfj^^g^^ 

_ 6,6 .1.234-5 _ 3,1444 _ „ 

P - 1,234 - 1,0 - -öm ~ ■ 
Mittelst dieses Werthes sucht man nun nach Gleichui^ II: 
A = (p — n) b, den Werth von A ; 
A = (13,437 — 6,6) • 0,519 = 3,548. 
£s sind also in dem Biere enthalten: 
Extrakt 6,600 
Alkohol 3,548 

Wasser 89,852, das zu 100 Fehlende. 
100,000 



Die hallymetrische Bierprobe von Fuchs stützt sich 
auf die 2 folgenden Sätze: 

1. Das Löslichkeitavechältniss des Kochsalzes in Wasser ist 
= 36 : 100 und dasselbe erleidet durch die Unterschiede der Tem- 
peratur, bei welcher die Versuche vorgenommen werden, keine 
wesentliche Aeaderung (die Löslichkeit des Kochsalzes in Wasser 
steigt mit der Erhöhung der Temperatur auf 100*" C. um 3 — 4 
Theile, dieses Verhalten ist jedoch nicht von merkbarem Einfluß 
auf die hier gemachte Anwendung). 
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Die Gegeuwart von Weingeist und Extraet ändert nicht das 
hkeitaverhältniss des Kochsalzes in dem nebst ihnen das Bier 
ichenden Wasser; die Löslichkeit nimmt also nur im Ver- 
ss der Zunahme dieser beiden Gehaltsbestandtheile ab. Aus 
enge des gelösten Kochsalzes wird daher auf den Gehalt eines 
eneu Bierquantuma an diesen Bestandtheilen geschlossen 
n können. Weil aber jeder der beiden Bfötandtheile, Wein- 
ind Estract, seinen Einfluss auf die Löslichkeit des Kochsalzra 
nd im Bier also nur die Summe der beiden Wirkungen 
abar ist, muss ein zweiter Versuch angestellt werden, um 
Austreibung des Weingeistes den alleinigen Einfluss des Ex- 
9 und durch Abzu^ desselben von der Summe beider den 
üs des Weii^eistes kennen zu lernen; Eigenthümlich ist 
Methode ferner, dass der Verbrauch an Kochsalz nicht dorch 
ng, sondern durch Messung bestimmt wird. 
»iese Probe erfordert Folgendes: 

, Reines trockenes Kochsalz. Dieses stellt man sich 
Fuchs dar durch Lösen des käufliehen in Kalkwasser (wodurch 
ittererde ausgeschieden wird), die Lösung wird fiitrirt und 
hlorbaryumlösung versetzt (um die Schwefelsäure auszufällen), 
Ige noch eine Treibung erfolgt; es wird aufs Neue fiitrirt und 
isaures Ammoniak mit etwas Aetzammoniak zug^eben (we- 
der Kalk geföllt wird) , darauf 24 Stunden slehea gelassen 
mit kleesaurem Ammon geprtlft, ob noch innerhalb einer 
e Treibung erfolgt. Wenn dies nicht geschieht, wird zur 
ne verdampft und (zur Vertreibung des Salmiaks) etwas 
lt. Nun wird es geriehen und durch ein Sieb geschlagen 
Sieb von Fuchs hatte Messingdrähte von 0,0458 par. Linie 
i und Maschen von 0,0673 Linie Breite und 0,0757 Linie 
j), und in verschlossenen Flaschen aufbewahrt. Alles zu ge- 
hende Salz rauss durch das gleiche Sieb gelrieben werden. 
. Das Hallymeter; es besteht aus einer 5 Zoll langen und 
oll weiten Glasröhre, an deren einem Ende eine engere, 4 Zoll 
und 7s Zoll weite angeschmolzen und unten zugeblasen ist. Der 
5 engere ' Tbeil des L^trumentes, der trichterartig in den 
■n übergehen mu^, wird auf folgende Art graduirt : 
)ie Einheit der Maasseintheilung g^t der Raum ab, der von 
. Gran (bayrisch; 16 = 1 Gramm) des gesiebten Kochsalzes, 
es durch Schütteln mißlichst zusammei^ebracht worden, 
Hlllt wird. Man bringt z. B. 300 Gran Wasser mit 113 Gran 
lesiebten Kochsalzes zusammen, es werden davon nur 108 
36) Gran gelöst werden und 5 Gran ungelöst bleiben. Diese 
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Mischung von Waeser und Kochsalz giesst man in das Hallymeter, 
das Absetzen des Salzes bewirkt man durch schnelle kurze Stösse 
des Instrumenta aul einem Holztisch, UmrQhren mit einem Draht 
und wiederholtes Stossen, bis das Volum nicht mehr abnimmt. Man 
markirt sich die Stelle mit einer feinen Feile oder einem Schreib- 
diamanten. Das Nämliche wird mit neuen 5 Granen, die bei der 
Auflösung ungelöst geblieben , wiederholt und so noch 8 — 9 mal. 
Die Zwischenräume, 5 Granen entsprechend, werden mit der Theil- 
maschine in 5 Theile getheilt und markirt, also einem Gran ent- 
sprechend und jeder Grantheil noch in 5 Theile, also Y^ Gran 
entsprechend, getheilt. Hat man ein solches Instrument genau her- 
gestellt, so kann man andere danach mit Quecksilber kalibriren. 
Das dritte Stück ist 

3. eine Wage, welche bei einer Gesammtbelastung von 2500 
Gran (156 Gramm) noch fllr V,o Gran (0,00625 Gramm) einen 
Ausschl^ gibt; dazu mehrere Gewichte, je eines von 1000, 500, 
350 und 180 Gran, ferner mehrere von 10, 5, 2 Gran und herab 
zu ViB Gran. 

4. Einige andere Geräthe, die zu den allgemein üblichen chemi- 
schen Utensilien geboren, wie dünnwandige Glaskolben, ä 150 bis 
180 Gramm Inhalt, Lampe, Trichter, Statif für das Hallymeter, 
Taren für die Glaskolben, eine Tausenc^ranmensur, eine Tropfflasche, 
Glanzpapier, Bartfedern etc. 

Das Verfahren ist nun folgendes: 

Man wägt in einen Kolben 1000 Gran Bier ab, (die Mensur 
von 1000 Gran , Tropfglas und Filtrirpapier leisten dabei gute 
Dienste), gibt 330 Gran Kochsalz dazu, stellt diesen während einiger 
Minuten in laues Wasser von höchstens 37,5 * C. und schüttelt zu- 
weilen sorgfaltig um. Es entweicht hierdurch beinahe alle Kohlen- 
säure, aber kein Weingeist ; der Kolben wird getrocknet, al^ekühlt 
und gewogen; was er jetzt weniger wiegt als Tara und 1330 Gran, 
ist die verlorene Kohlensäure aus den 1000 Gran. 

Nun wird die Oeffnung dieses Kolbens mit dem Daumen fest 
geschlossen und unter Schütteln umgekehrt ; das ungelöste Kochsalz 
sammelt sich auf dem Daumen, man hält das Ganze über das 
Hallymeter und zieht den Daumen weg, so dass Salz und Bier in 
dieses Messinstrument fallen. Das Salz im Hallymeter wird nun, 
wie beim Graduirverfabren angegeben, mittelst Aufetossen und mit 
Hülfe des Drahtes möglichst eng zusammengedrängt und nun his 
auf womt^lich halbe FUnftel Grade abgelesen, wie viel Kochsalz 
angelöst geblieben. Diese Menge zieht man von 330 Gran ah und 
miütiplizirt das so gefundene Gewicht des aufgelösten Kocbsalzea 
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mit 2,778, [das Wasser löst Salz im Verhftltniss von 100 : 36 auf, 
danach -sg- = 2,778], so erhalt man die Menge des fireien Wassers 

in dem untersuchten Biere, und damit durch Abziehen von 1000 
die Summe ron Extract und Weingeist 

Ein zweiler Versuch mit 1000 Gran Bier in einem gleichen 
Kolben ist nun noch Torzunehmen. Keses Quantum wird bis etwas 
unter die Hälfte al^dampft, wobei der Weingeist entweicht Der 
Kolben wird mit dem Etückstend auf die Wage gebracht und destil- 
lirles Wasser zugeaetat, bis dass der Inhalt desselben genau 500 Gran 
beträgt. Nun werden 180 Gran Kochsalz zugesetzt, man sehQttelt, 
und, sobald sich nichts mehr löst, wird der ganze Inhalt, wie im 
vorigen Versuch, in das Hallymeler übergegossen, der Rückstand 
des ungelösten Kochsalzes gemessen, von 180 al^ezc^en, der Rest 
mit 2,778 multiplizirt und so auf dieselbe Weise, wie oben, das 
Wasser bestimmt, das in den 500 Gran Flüssigkeit war. Man zieht 
das berechnete Wasser von 500 ab und erhält die in den 1000 Gran 
Bier enthalten gewesene Extractmenge. Wird diese zu dem Wasser, 
das man im ersten Versuch erhielt, und zur Kohlensäure zugezählt, 
so er^t sich der Weir^eist als der Unterschied dieser Summe und 
der Zahl 1000. 

Man habe z. B. gefunden, dass die Gewichtsabnahme durch 
Verdunstung der Kohlen^ure 2 Gran betrug, das ungelöste Kochsalz 
im ersten Versuch habe 35,5 [.-. 333 — 35,5 = 294,5 gelöstes], 
ün zweiten Versuche 28,5 [.-. 180 — 28,5 = 151,5 . ] 
betragen, so hat man 

im ersten Versuche 294,5 . 2,778 = 818,1 Wasser, 
» zweiten » 151,5 . 2,778 = 420,8 
d. h. 500 — 420,8 = 79,2 Extract; 
und somit: 

1000 i 
freies Wasser .... 818,1 \ f — 

Kohlensäure .... 2,0 [ + 899,3 1 

Extract 79,2 \_ 

Bleiben für Weingeist .... 100,7 
Diese Älkoholangabe bedarf aber noch einer wichtigen Korrektur, 
da der auf diese Weise gefundene Alkohol wasserhaltig ist; das 
Verhältniss von absolutem Alkohol und Wasser ist veränderlieh, je 
nach dem grösseren oder geringeren Alkoholgehalt des Bieres, 
Sehaffhäutl hat nun durch Versuche und Rechnung eine Tabelle 
hergestellt, welche für die jedesmalige Menge des hallymetrisch 
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gefundenen Weingeistes das Verhältuisfi des absoluten Alkohols 
darin angibt. 

Im obigen Beispiel haben wir 100,7 Tausendstel wasserhaltigen 
Weingeist gefunden; in diesem ist nach der Tabelle enthalten: 
ffir 100 .. . 54,700 
' 0,7 ■• • 0,364 (0,7 X 0,52) 

Summa 55,064 absoluter Alkohol ; 
es ist demnach dieser als Alkoholgehalt einzuschreiben, und 
100,7 — 55,064 = 45,636 wäre dem Wasser eigentlich zuzuzählen. 
Der Gebrauch ist jödoeh der, in jeder tabellarischen Reihe von 
Bierunlersuebui^eD ffir dieses mit Alkohol enger verbundene Wasser 
eine besondere Kolumne aufzustellen; wir hätten demnach: 
Freies Wasser: Weingeist: Extract: Kohlensäure: 

Wasser: Alkohol; 
818,1 45,636 55,064 79,2 2,0. 

Die Tabelle, welche nun das Verhältniss zwischen Alkohol und 
Wasser aus der hallymetrisch gefundenen Weingeistmenge angibt, 
ist folgende: 
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Die chemischen Methoden 

mfissen sich ganz nach dem Zwecke richten, den man im Auge 
bat MaD kann in der Trennuogskaust weiter oder weniger weit 
gehen, je nachdem mao die Arbeit behandeln soll, als eine rein 
praktische , um Auföchluss über den Gehalt zu bekommen , oder 
aber, wie in gerichtlichen Fällen, behufö Nachweis von schädlichen 
Alkalolden oder Bitterstoffen, oder endlich als wissenschaflliehe 
Studie, wobei man eine Zerlegung bis zum nicht mehr Trennbaren 
vornimmt Wir haben wiederholt solche Bieranalysen bis zur 
Abtrennung und Bestimmung des Fettes, Hopfenharzes und Hopfen- 
bittersgefllbrt ohne daraus in gewöhnlichen Fällen einen erheblichen 
Nutzen zu ziehen; anders verhält es sieh jedoch, wenn man fremde 
Bitterstoffe oder gar Alkalolde vermuthet. Wir müssen da nochmals 
betonen , dass nicht gehörig vergolirenes oder saures Bier gar oft 
auf Leute wirkt, liesonders wenn es reichlich in den leeren Magen 
getrunken wird, als ob sie <das reinste Gift> geschluckt hätten. 
Wir wollen versuchen, einen allgemeinen Gang, den wir bis Jetzt 
eingeschlagen haben, hier wiederzugeben, der es erlaubt, jeweilen 
an einem bestimmten Punkte aufzuhören oder noch weiter zu gehen, 
ohne itisch von vorne anfangen zm mtissen. Es ist ferner von 
Nutzen, Experimentirobjekte für gewisse Versuche am Lebenden 
zur Hand zu halten ; wir bedienen uns dazu gewöhnlich der Mäuse, 
mit welchen man kein besonderes Mitleid haben muss , wenn der 
Versuch gelingt und das Versuchsobjekt zu Grunde geht ; sie bieten 
noch dön Vortheil, dass man aus den kleinen Eingeweiden und dem 
Harn den betreffenden giftigen Körper nöthigenfalls wieder 
gewinnen kann. * 

Wo es sich um Prüfung der Wirkung einer Substanz auf die 
Pupille handelt, bedienen wir uns vorzugsweise der Katzen, deren 
man wohl überall genug zur Hand hat. 

Plir die Prüfung der verschiedenen Bestandtbeile hat man, 
analog der Weinprobe, folgende Arbeiten vorzunehmen: 

1. Bestimmung des specifischen Gewichtes. 

2. 1 der Kohlensäure, welche aber nur von 

relativem Werth ist 

3. » des Alkohols (und der darin enthaltenen - 

flüchtigen Säure) und Prüfung auf den 
Kleber. 
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4. Bestimmung der Totalmenge der festen Bestand- 

theile, des sog. Extractes. 

5. . der Aschenmenge und der darin 

enthaltenen Kieselsäure, Phos- 
eventuell phorsäure und'Schwefelsäure. 

6. • sämmtlicherAschenbestandtheile 

und Prüfung auf schädliche Metalle. 

7. • und Zerlegung des Extraetes, Pro 

fuog auf fremde Bitterstoffe und 
Alkalolden. 

8. Chemische und spektroskopisehe Prüfung der 
Farbe des Bieres. 



Wir wollen nun die oben angeführten Bestimmui^en der Beihe 
nach durchgehen: 

I. Die Bestimmung des speclflschen Gewichtes 

sagt för sich allein nicht viel, wohl aber ist sie im Verein mit dem 

Alkoholgehalt wichtig, weil man daraus auf den Gehalt des Bieres 

schliessen kann (Balling'sche Probe"). 

Das specifische Gewicht des normalen Bieres ist ohne Ausnahme 

über 1 , da die darin enthaltenen Stoffe, welche schwerer sind als 

Wasser, in der Regel der Menge nach mehr betragen, als der 

leichtere Alkohol. 

Diese Ermittelung des specifischen Gewichtes ist ferner von 

Wichtigkeit, wenn es sich z. B. darum handelt, ob das Bier in 

einem Lagerfass und dasjenige eines SchenkJässchens identisch seien 

oder nicht. 

Es lässt sich das specifische Gewicht mit den sogenannten 

Bierwagen sehr wohl bestimmen; es sind dies eben Arilometer, 
deren Scale zwischen den gewöhnlichen Grenzen des specifischen 
Gewichtes des Bieres gethelU ist; es lassen sich auch die sogenannten 
Saccharometer (vergl. oben) ganz gut dazu verwenden. Man soi^e 
immer dafllr, dass das Bier die flir das Instrument angegebene 
Normaltemperatur habe. 

Wir ziehen es vor, das Bier in einem st^enannten Piknometer 
gegen destillirtes Wasser von gleicher Tfemperatur zu wägen. Die 
Piknometer sind leichte Fläschchen von 10, 25 oder 50 Gramm 
Inhalt, in deren Stopfen ein Thermometer eingeschmolzen ist, so 



i.canyGoO'^lc 



- 70 - 

iweitea die Temperatur der Flüssigkeit im FMschchea, 

od des Versuches, leicht kontroliren kann. 

miit nun das Gewicht .des leeren FMschchens mit 

sei z. B 30,105 Gramm, 

l destiltirtem Wasaer von 15' C. gefüllt 80,235 
nach bei 15 " C. destilUrtes Wasser . 50,130 

t Bier von 15 • C. gefüllt 80,788 

nach bei 15 * C. Bier 50,683 

um, ia welchem sich 50,130 Gramm Wasser befinden, 
'83 Gnirnm Bier, also ist das specißsche Gewicht des 

im Weine, so haben wir auch wiederholt hei Probeo 
inem L^ertasse Abweicbui^en von 1 —2 mehr in der 
miale gegen Proben von oben beobachtet. Die Grenzen 
hen Gewichtes des fertigen Bieres schwanken zwischen 



2. Die Bestimmung der Kohlensäure 

erschiedene Arten au^efUhrt werden. Die Wägung 
Jen Quantums Bier mit der Kohlensäure und Austreiben 
urch wiederholtes Schütteln und Einstellen in Wasser 
' G. und nachherige zweite Wägui^ haben wir bereits 
ymetrischen Bierprobe angegeben. Diese Resultate sind 
{enau. Besser ist es, auf dem Kolben ein Glasrohr mit 
Stücken geschmolzenen Ghlorcalciums au&usetzeu, in 
asser und Alkohol zurückbleiben, 
r, aber auch umständhcher ist es, ein al^ewogenes 
ier in einem Kolben zum Sieden zu erhitzen und die 
ien Dämpfe durch 2 — 3 mit einander verbundene kleine 
Flaschen zu leiten, welche eine ammoniakaüsche Chlor- 
;r Chlorbaryumlösung enthalten und aus dem Gewichte 
len kohlensauren Kalkes (resp. kohlensauren Barytes) 
Iure zu berechnen. Da nun beim Umgiessen des Bieres 
insäure verloren gehen könnte, so muss diesem Fehler 
Verden und das geschieht am besten dadurch, dass man 

welche das zu untersuchende Bier enthält, zuerst längere 

vasser stellt, dann giesst man langsam, dem Halse nach 

bestimmte Quantum, z. B. 200 Gramm in einen 

Kolben, verbindet denselben mit Hülfe einer zwei- 
nen Glasröhre mit 2 kleinen Woulfschen Flaschen, 
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in denen sich die Lösung befindet, welche die entwickelte Kohlen- 
säure festhalten soll Diese Lösung wird aus 2 Gramm Chlorcaicium 
(bezw. Ghlorbaryum), 45,0 deslillirtem Wasser nnd 3,0 Ammoniak- 
flüssigkeit hergestellt. Weder das destillirte Wasser noch das 
Ammoniak dürfen Kohlensäure enthalten, gonsl bildet sich beim 
Vermischen ein Niederschlag, der abfiltrirl. werden muss; es darf 
nur eine absolut klare Lösung verwendet werden, sonst filllt das 
Resultat zu hoch aus. Man erwärmt nun den auf einem Drahtr- 
gitter stehenden Kolben langsam, zuletzt bis zum Sieden und treibt 
dadurch die Kohlensaure mit Alkohol und Wasserdampf in die 
Absorbtionsflüssigkeit Nachdem die Flüssigkeit noch zirka 5 Mi- 
nuten gekocht hat, entfernt man die Bogenröhre raseh, um ein 
Zurücksteigen in den Kolben zu verhindern und lässt den entstan- 
denen Niederschlag sich absetzen; dann giesst man die klare 
Flüssigkeit durch ein Filterchen, spült den Niederschlag nach und 
wischt ihn mit deslillirtem Wasser aus, bis das Filtrat, mit 
Salpetersaure etwas angesäuert, nicht mehr auf Chlor reagirt. Dann 
trocknet man den Niederschlag, glüht ihn, verbrennt auch das 
Filter und gibt dessen Asche hinzu, lässt unter dem Exsiccator 
erkalten und wä^. Die Filteraeehe wird al^ereehnet. Hat man 
einen Kalkniederschlag vor sich, so betupft man denselben mehrmals 
mit kohlensaurer Ammoniaklösui^, um etwa in Aetzkalk um- 
gewandelten kohlensauren Kalk zu regeneriren und erhitzt dann 
nur zur gelinden Rolhgluth, 

1000 kohlensaurer Kalk entsprechen 440,00 Kohlensäure; 
oder aber, und das ist das Genauere, man glüht den kohlensauren 
Kalk zwischen zwei Plalintiegeldeckelu im heftigen G«bläsefeuer und 
verwandelt denselben ganz in Aetzkalk; danu sind 

1000 Aetzkalk entsprechend 785,71 Kohlensäure; 
man überzeugt sich, dass der Kalk wirklich ganz in Aetzkalk um- 
gewandelt war, indem man denselben nach dem Wägen mit einigen 
Tröpfchen Wasser löscht und "sieht, ob derselbe auf Zusatz von 
einigen Tropfen Essigsäure noch braust; in diesem Falle muss man 
nochmals eintrocknen und länger glühen. Hat man mit einer 
Barytlösung gearbeitet, so glüht man den erhaltenen Niederschlag 
bei Rothgluth und wägt den kohlensauren Baryt; da derselbe bei 
der Rothgluth noch keine Kohlensäure verliert, sondern erst bei 
lange anhaltendem, sehr heftigem Gebläsefeuer, so hat ein Betupfen 
mit kohlensaurer Ammoniaklösung keinen Zweck; 

1000 kohlensaurer Baryt entsprechen 223,35 Kohlensäure. 

Man drückt den Kohlensäuregehatt des Bieres gewöhnlich in 
Gewichtsprozenten aus; will man denselben in Volumprocenteu 
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aiLSKedrOckt haben, so ist eiofoch za berOeksichtigen, dass ein Liter 
Kohlensäure, d. h. 

1000 Kiibikcentimeler bei 0* C. und einem Barometenttand 
TOn 760 mm. 1,977 Grtmm wögen, 
demnach jedes Milligramm Eohlenfniire 0^58 Kobikcentimeter 
entsprichl. 

3. BestininiiBig des Alkohols ' (und der darin enthaltenen flüchtigen 
Säure) und Prüfung auf den Kleber. 

Analog wie beim Weine soll auch der Alkohol des Bieres das 
Gähmogsprodiikt des in der Bierwürze enthalten gewesenen Malz- 
zuckers sein. Wie man dessen Gehalt anf physikalischem W^e 
ermittelt, haben wir bereits gesehen, hier haben wir nur noch die 
Bestimmung des Alkoholgehaltes im Vaporimeter und diejenige durch 
Destillation zu besprechen, rou deu andern sinnreichen Apparaten, 
die wir beim Weine l>esprochen haben, wollen wir hier Umgang 
nehmen. Das Geissler'sche Vaporimeter ist sehr praktisch 
imd rasch zum Resultate fuhread; man gewinnt damit viel Zeit, 
wenn man eine ganze Serie Fon Biereu zu prüfen hat; wir verweisen 
auf das darüber beim Wein Gesagte, bemerken aber noch, dass> 
wenn ein Bier merkliche Mengen Essigsäure enthält, die Resultate 
ungenau ausfallen, ebenso muss die Kohlensäure des Bieres durch 
Schütteln mit einer Messerspitze roll gelöschten Kalkes und AIh 
filtrireu des gesammten Kalkes rollständig entfernt werden, sonst 
erhält man ein riel zu hohes Resultat 

Wir ziehen bei Bieruntersuchungen für die Alkoholbestimmung 
die Destillationsmethode jeder andern ror, weil mau den 
Alkohol mit einem grossen Theile der flüchtigen Säure und dem 
Hopfenaroma eben als solchen erhält und an dem Desüllat selbst 
schon ein wicht^es Unterscheidungsmittel gewinnt, ob Oberhaupt 
Hopfen zum Biere verwendet worden ist. Es lässt sich auch durch 
Vergleich von Dastillaten verschiedener BIcre beurlheileu, welches 
das stärkste Aroma hat, d. h., welches am meisten Hopfen erhalten 
oder beim Hopfenzusatz am wenigsten erhitzt worden war. Man 
prüfe in diesem Falle wiederholt nach längerer Zeit mit der Nase; 
will man auf einmal urtheilen , so kann man gar bald nicht mehr 
unterscheiden, welches am stärksten riecht, da sich die Gerücli&- 
nerren nur zu schnell daran gewöhnen. 

Bei einem regelrecht mit Hopfen gebrauten Biere ist das 
Aroma des Destillates sehr fein und ziemlich kräftig, rein nach 
Hopfen riechend. 
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Bei der Destillation weudet man wegen des Schäumens und 
leichten Üebersteigens einen ziemlich geräumigen Kolben an , der 
nur circa zu Va angefüllt wird. Man nimmt z, B. 200 Kuhilicenti- 
meter Bier, destillirt davon 150 Kuijikceotimeter ab, ergänzt dieselben 
mit destillirtem Wasser auf 200 Kubikcentimeter und bestimmt 
darin entweder mit einem Aräometer oder besser mit dem Pikno- 
meter, wie bereits oben beschrieben, das specißsche Gewicht und 
bestimmt den Alkoholgeiialt nach einer Talwlle, wie wir sie beim 
Weine (pag, 15) angegeben haben. 

Den Rückstand kann man sehr wohl zur Geruchsprobe für den 
Hopfen, bezw. dessen Surrogate verwenden, indem man in den 
Kolben, während der Inhalt noch warm ist, ein reichliches Quantum 
Kochsalz hinzusetzt, schüttelt und mit der Nase prüft. Der Hopfen- 
geruch tritt auch da sehr deutlich hervor; auch andere Gerüche, 
z. B. von den oben angeführten aromatischen Zusätzen, lassen sich 
dabei erkennen, manchmal noch besser als im Destillat; es macht 
sich dies in der Praxis leichter, als es zu beachreitjen ist; denn 
Gerüche lassen sich ebensowenig mit Worten wiedergeben, als die 
Farben, und wie bei manchem Andern macht auch da Uebung den 
Meister. 

Der Gehalt an flüchtiger Säure bietet nur bedingtes Interesse; 
ist ein Bier sauer, so bemerkt man das schon am Geruch und 
Geschmack, es braucht dazu der Destillation nicht; will man die 
flüchtige Säure jedoch quantitativ bestimmen , so geschieht es am 
besten, wie wir es beim Weine, pi^. 18, angegeben haben, durch 
Titriren mit Normal Natronlösung, die man zweckmässig noch 
auf s Zehnfache verdünnt. Man erhält aber durch Desiillatiou auf % 
nicht alle Essigsäure. Ein kleiner Gehalt an Essigsäure flndet sich 
immer im Bier; die Mengen sind aber minim, während der Alkohol- 
gebalt 1,5—8 Volumprocente betragen kann. Wir finden den Gehalt 
an Essigaäurehydrat im Destillate schwankend zwischen 0,006 bis 
0,018 Procent 

Bei der Destillationsprobe ist noch zu beobachten, ob der 
Rückstand im Kolben vor dem Salzzusatz klar ist, oder ob sich 
schleimige Fetzen an die Gefässwandung angesetzt haben. Diese 
rühren von Kleber her, der sich in schlechten oder unvollkommen 
rergohrenen, Essigsäure enthaltenden Bieren in grösserer Menge 
Torfindet; in dem Maasse nun, als sich die Essigsäure beim Destil- 
lireu verflüchtigt und das Bier coacentrirter wird, scheidet sieh 
der Kleber aus. Er beträgt in guten Bieren nur noch 1 — 2 Zehn- 
tausendstel, in schlechten Bieren bedeutend mehr; wir haben aber 
auch schon solche getroffen, welche absolut keinen enthielten. 
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Da es sehr schwer ist, aus dem Destillationskolben diese zähen 
klebrigen Massen von den Gefässwänden weg zu bekommen, ist es 
besser, den Kleber in einer Probe fUr sich zu bestimmen, falls man 
auf dessen Mengeverhältniss Werth setzt. Mau dampft zu dem 
Zwecke 200 Kubikcentimer in einer Porzellanschaale bis auf ^/a ein, 
lässt ein^e Stunden absitzen, giesst die Flüssigkeit ab und bringt 
die an der Scbaale haftende Masse mit Hülfe einer kleinen Feder- 
fahne und der Spritzflasche auf ein vorher bei 100 *C. getrocknetes 
Filterchen und wägt nach dem Trocknen bei 100* G. Diese Be- 
stimmut^ ist aber nur ausnahmsweise nöthig; wir geben sie hier 
beim Kapitel über Alkohol, obschon sie eigentlich unter die 
Prdfung der festen Stoffe gehört, weil sie sich mit der Alkoholprobe 
ausführen lässt. 

4. Die BestImmuDO der Tolalmenge der festen StofTe des sog. 
Extractes 

geschieht, analog wie beim Weine, durch Eindampfen eines ge- 
wogenen oder gemessenen Quantums (z. B. 25 Knbikcentimeter) 
Bier in flachen Platinschälehen auf dem Wasser- oder Dampfbade. 
Dieses Eindampfen und Trocknen erfordert viel mehr Zeit als beim 
Weine; vor 36 Stunden ist eine W^ur^ zwecklos, das Extract 
nimmt wenig, ai)er immer noch am Gewichte ab. Für diesen Zweck 
sind Wasserbäder mit constantem, sich selbst regulirendem Niveau, 
welche man auf der Gasflamme 36 — 18 Stunden gehen lassen kann, 
ohne nachsehen zu müssen, äusserst vortheilhaft. Solche sind aus 
allen Handlungen von chemischen Apparaten zu beziehen. Wii" 
haben uns eines aus einer grösseren Kupferplanne hergestellt, auf 
welcher sich ein gut schliesseuder Deckel befindet, der 12 grössere 
Löcher zur Aufnahme der Schaalen und seillich ein kleineres mit 
Röhrchenansalz für die kommunizirende Röhre hat. Seitlieh davon 
wird eine grosse, zirka 10 Liter haltende Woulfsche Flasche (mit 
S Tubulaturen, wovon eine am Boden) aufgestellt. Die eine der 
ol)eren Tubulaturen ist mit einem Kautsehukstopfen verschlossen 
und dient zum Eingiessen des Wassere, die andere Tubulatur erhält 
ein langes, unten schräg abgeschliffenes Glasrohr, welches in einem 
Kautschukstopfen sich auf und ab schieben lässt, der ebenfalls 
hermetisch in die Flasche passt. In die untere Tubulatur kommt 
ein ziemlich weites, mit Hahn versehenes, bogenförmiges Bleirohr, 
dfösen eines Ende stark nach unten gebogen wird und durch das 
Röhrehen im Deckel nahezu auf den Boden der Pfanne reicht. Die 
Bleiröhre bildet einen Heber, welcher, wenn die lange Glasröhre 
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nicht weit hinab in's Wasser der Flasche tauchte, dieselbe bald leeren 
imd das Wasserbad überfliessen machen würde; indem wir aber die 
Flasche so stellen, dass die untere, nahe am Boden befindliche OeEfuung 
der Glasröhre ungefähr gleich hoch steht, wie wir das Niveau im 
Wasserbade wünschen, so haben wir Selbslregulirung. Sinkt nun 
das Niveau im Wasserbade duiTh Verdunstung, "so bemerken wir 
bald, wie zahlreiche Luftblasen aus der Glasröhre aufsteigen 
und Wasser ausfliesst, bis das frühere Niveau erreicht ist. Man 
nehme die Bleiröhre nicht zu enge, sie inkruslirt sich' nach und 
nach mit Kesselstein imd muss dann mit verdünnter Salzsäure 
gereinigt werden. 

Nach 36 Stunden nimmt man die Schaale weg, lässt sie unter 
dem Exsiccator Über Ghlorcalcium erkalten und macht eine erste 
WHgunj!:. Dies muss rasch geschehen; der Rückstand ist sehr 
hygroskopisch und nimmt sogar auf der Wage, besonders bei 
feuchtem Wetter, rasch an Gewicht zu. Dann gibt man die Sehaale 
wieder auf das Wasserbad und wägt nach '3 Stunden nochmals 
unter den gleichen Vorsichtsmassr^eln; hat noch eine Gewichts- 
abnahme stattgefunden, so muss die Operation nochmals wiederholt 
werden. Wenn es sich um genaue Bestimmungen handelt, z. B. 
in Prozesssachen, ist es zweckmässig, 2 oder 3 Schäleben mit dem- 
selben Biere anzusetzen, besonders, wenn man noch die Äsche weiter 
zu untersuchen beabsichtigt 

Die Extractmengen des Bieres sind sehr verschieden, wir ver- 
weisen auf die unten folgenden Uebersichtstabellen. 

An die Bestimmung des Extractes reiht sich folgerichtig: 

5. Die Bestimmung der Asclie. 

Dafür wird eine der Platinschaalen unter Luftzutritt so lange 
massig geglüht, bis alle kohlten Theilchen verschwunden sind. 
Man erhitzt, um das Spritzen zu verhüten, anfangs von oben oder 
von der Seite; um dea Luftzutritt zu vermehren , kann man auch 
ein knieförmig gebogenes Stückchep Platinblech Über den Rand der 
Schaale legen. Um das Weissbrennen zu t)eschleunigen, kann man 
die Masse auch zweckmässig mit einigen Tröpfchen Wasser ausziehen, 
wieder eintrocknen und glühen. 

Ist die Asche weissgebrannt, so betupft man sie mit wenigen 
Tropfen kohlensaurer Ammoniaklösung, um allfallig vorhandenen 
kohlensauren Kalk zu regenerireu, erhitzt nochmals zur dunklen 
Rothgluth, lässt unter dem Exsiccator erkalten und wägt. 
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Die Aschennieoge des Bieres beträgt je nach dem verwen- 
deten Malze 0,2—0,3 7oi ein höherer Gehalt mOssle zu weiterer 
Untersuchung veranlassen, wenn die Phosphorsäure und Kiesel- 
säure nicht in normalem Verhältniss zu d«r Aschenmenge vor- 
handen sind. , 

Wir geben nun zunächst den einzuschlagenden Gang, wenn 
man nur Kieselsäure, Phosphorsäure und eventuell 
noch Schwefelsäure bestimmen \vill. Man befeuchtet die 
Asche mit etwas Wasser, gibt dann nach und nach Salzsäure hinzu 
und beobachtet, ob ein Brausen statlfindet. Die Asche des normalen 
Bieres enthält allerdings etwas Kohlensäure, ihre Menge ist aber m 
unbedeutend, dass sich bei der Prüfung der Asche von 25 Kubik- 
centimeter kaum einzelne Bläschen zeigen; von einem Brausen ist 
keine Rede; ze^t sich ein solches, so muss mit Bestimmtheit 
aDgenommen werden, dass zum Biere ein Zusatz eines kohlensauren 
Salzes stattgefunden hat, um eine beginnende Essigbildung momentan 
abzustumpfen; das essigsaure Salz des Bieres ist beim Einäschern 
zu kohlensaurem geworden. Man gibt nun einen kleinen lieber- 
schuss an Salzsäure hinzu und bringt die Lösung im Wasserhade 
zum Trocknen, befeuchtet wiederholt mit Salzsäure und dampft 
zum Trocknen ab; nur auf diese Weise ist man sicher, dass alle 
Kieselsäure als im Wasser unlöslich ausgeschieden wird; erhitzt mau 
direkt über der Gasflamme, so wird man bei dem Beichthum der 
Asche an Kali immer wieder lösliches kieselsaures Kali bekommen 
und Salzsäure verfluchtigen. Die salzsaure Lösung lässt man nun 
zunächst absetzen, gibt sie dann auf ein Filterchen und wäscht die 
darauf zurückbleibende Kieselsäure mit Wasser aus, bis ein Tropfen 
des Waschwassers auf einem Platinblech verdamplt, keinen Rück- 
stand mehr hinterlässt. Die Kieselsäure wird getrocknet, geglüht, 
gewogen und davon die Filterasche, wie stels in der Folge, ab- 
gerechnet; man erfahrt so die Gesammtmengc der Kiesel- 
säure. Ihr Gehalt beträgt nach den Beobachtungen verschiedener 
Autoren, welchen wir uns ganz anschliessen müssen, ungefähr 
lO'Yu von der Bierasche, manchmal etwas mehr, manchmal etwas 
weniger. In einem gemessenen Theile des gemischten Filtrates, 
z. B. in einer Menge, welche 10 Kubikeentimeter Bier entspricht, 
bestimmt man nun die Geaammtmenge der Phosphorsäure; 
dies kann durch Titriren mit essigsaurer Uranoxydlösung geschehen, 
wir ziehen aber die Bestimmung mit molyhdänsaurer Ammoniak- 
lösung, welche wir bei der Untersuchung der Weinasche (pag. 35) 
ausführlicJi beschriel)en , entschieden vor. Der Niederschlag wird 
in ammonhaltendem Wasser gelöst und die Phosphorsäure aus dem- 
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selben mit ammoniakalischer Magn^ialösung ausgeiallt, der Nieder- 
schlag geglüht und als pyrophosphorsaure Magnesia gewogen. 
1000 pyrophosphorsaure Magnesia entsprechen 
^9,64 wasserfreier Phosphorsäure. 

Der normale Gesammtgehalt an Phosphoi^ure beträgt circa 
30 % der Bierasche. 

Den von der Phosphorsäurebestimmung übr^en Theil des Fil- 
trates verwendet man zweckmässig für Prüfung auf Schwefel- 
säure. Man erwärmt die Flüssigkeit in einem Becher^lase im 
Wasserbade und gibt einige Tropfen einer Lösung von Chlorbaryum 
oder auch von salpetersaurem Baryt hinzu. Es erfolgt bei normalem 
Biere und bei dem angenommenen Quantum von 40 Kubikcentiraetem 
eine geringe Trübung, die sieh bei läugerem Stehen in der Wärme 
als weisser Niederschlag zu Boden setzt Ist die Menge sehr gering, 
so kann man lüglich von einer quantitativen Bestimmung Umgar^ 
nehmen; ist sie bedeutender, so versucht man für's erste, ob ein 
weiterer Zusatz von Barytlösung einer nochmaligen Trübung ruft, 
lässt, wenn eine entstanden, auch diesen Niederschlag sich absetzen, 
sammelt ihn nach 24 Stunden auf einem kleinen Filter, trocknet, 
glüht und wägt denselben ; es ist schwefelsaurer Baryt. 

1000 schwefelsaurer Baryt entsprechen 343,09 wasserfreier 
Schwefelsäure. 

Der normale Gehalt an gebundener Schwefelsäure beträgt circa 
1 Vo der Asehenmenge, bei auf gypshaltendem Boden gewachsener 
Gerste kann er auch etwas mehr betr^en. 

Werfen wir nun einen Rückblick auf die 3 Bestimmungen, so 
ist hauptsächlich der hohe Gehalt an Phosphorsäure zu berück- 
sichtigen. Man hßt nicht unpassend gesE^t, das Brod sei wegen 
seines hohen Wassergehaltes auch zi^leich «Trank' ; mit dem 
gleichen Rechte können wir das Bier wegen seines Reichthums an 
Phcsporsäure «Nahrung- nennen, nicht dass wir der Ansicht seien, 
die Phosphorsäure sei der einzige nährende Bestandtheil desselben. 

Vergleichen wir nun die Resultate der angegebenen Bestim- 
mungen für Kohlen^ure, Alkohol, Extract, Asche und die 2, be- 
ziehungsweise 3 darin bestimmten Säuren sammt den jeweilen 
angeführten beachtenswerthen Erscheinungen, so können wir uns 
schon ein ziemlich sicheres Urtheil über die Natur des Bieres 
erlauben. Haben wir z. B. bei einem wohlschmeckenden , wohl- 
bekommenden, «vollmundigen- Braunbier einen Gehalt an deutlich 
nach Hopfen riechendem Alkohol von circa 4,5 "j^, Extract circa 
6 7i)) mit Salzsäure nicht brausende Asche circa 0,25 7o und darin 
Vio Kieselyäure, nahezu Vs Phosphorsäure und eine kaum bestimm- 
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bare Meoge Schwefelsäure gefunden, so ist kein Grund vorhanden, 
die Untersuchung weiter zu fßhren. Es liegt ausser Zweifel, dass 
wir ein gelialtreiches Bier, hauptsächlich aus Gerstenmalz , Hopfen 
und Wasser gebraut, vor uns haben. Was för einen Grund hätte 
ein Bierbrauer, wenn er mit rechtem Material und richtiger 
Behandlung ein solches Bier zu Stande gebracht, demselben noch 
irgend welchen, vielleicht schädlichen, Zusatz beizufügen? Etwa 
um von einem öffentlichen Chemiker überfQlirt, von einem Staats- 
anwalt verklagt und vom Gerichte hart bestraft zu werden und 
seiner Lebtag in den Augen seiner Mitmenschen ein diskreditirter 
Mann zu sein und zu bleiben? 

Wir geben zu, es ist in dieser Hinsicht gesündigt worden, dafür 
ist aber auch von den Regierungen der meisten eiviliairlen Staaten 
in neuester Zeit der Nabrui^smittelkontroUe überhaupt eine lobens- 
werthe Aufmerksamkeit geschenkt worden, welche viel Gutes in 
ihrem Gefolge bringen wird, und wie so oft in der Welt dienten 
auch da gerade die Uebel zum Nutzen des allgemeinen Besten, — 
Nicht gleich sind die Verhältnisse für die kleinen Brauereien , die 
keinen rechten Absatz haben, da liegt die Versuchung zum profitablen 
Ktlnsteln viel näher. 

Bevor wir nun die drei letzten der oben angeführten Unter- 
suchungskapitel besprechen, wollen wir an einer Reihe von sup- 
ponirten Beispielen sehen, was wir bei den soeben autge^blten 
Bestimmungen für Fii^erzeige erbalten können. 

1. Angenommen das Bier habe einen bitleren Geschmack, das 
Destillat rieche bei einem Alkoholgebalt von 4—5 7o aber gar nicht 
oder kaum nach Hopfen, so muss alter Hopfen oder ein anderer 
Bitterstoff verwendet worden sein ; riecht das Desüllat nach, ii^end 
einem andern aromatischen Stoffe, so deutet dies auf Zusatz eines 
solchen, wie z. B. Coriander, Wachholder etc., was man beim Salz- 
zusatz zum Destillationsrückstand kontrolirt. Riecht das Destillat 
noch nach Fusel, so ist entweder ein fuselhaltiger Sprit zugefügt 
worden, oder wir haben es mit einem Kartoffelbier zu tbun ; riecht 
dasselbe nach Buttersäure, so deutet dies, falls das Bier noch trink- 
bar war, auf Anwendung von unreinem Glycerin. 

2. Wirkt das Bier bei einem geringen Alkoholgehalt von 1,5—27,), 
in massigem Quantum genossen, dennoch betäubend, so hat Zusa^ 
eines narkotischen Stoffes staltgefunden, dann muss für den Beweis 
der lange Gang zur Prüfung auf Alkaloide eingeschlagen werden. 

3. Ist das Extract nicht auszutrocknen, behält es eine breiige 
Konsistenz und hat das Bier einen deutlich süsslichen Geschmack, 
so hat ein Zusatz von Glycerin stattgefunden. 
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4. Ist der Gehalt der Asche grösser als der normale, so löse man 
ein KörncheQ von Stecknadelkopferüsse davon in wenig destillirtera 
Wasser auf, filtrire durch ein kleines Filterchen, gebe das Filtrat 
auf einen Objektträger und lasse dasselbe an einem staubfreien 
Orte verdunsten ; dann sieht man bei einer massigen Vei^rösserung 
unter dem Mikroskop,- ob sieh Würfel oder auch reguläre Oktaöder 
ze^en ; das Kochsalz krystallisirt nSmlich bei Gegenwart von viel 
phosphorsauren Salzen gern in Oktaedern (vei^l. Taf. IQ, 1 u. 2)*); 

■ in diesem Falle wird der wässerige Auszi^ der Bierasche sehr 
stark auf Chlor reagiren , währenddem dasselbe uormal nur circa 
3 °Jo der Asche ausmacht. Das Salzen des Bieres (und auch des 
Zeuges) kommt häu^ vor; wir haben uns weiter oben schon 
darüber ausgesprochen. 

5. Braust die Asche merklich l)eim Uel>ei^iessen mit Salzsäure, 
80 hat eine Entsäurung des Bieres stattgefunden und es fragt sich 
nur noch, womit, ob mit Potasche, Soda, Kreide oder Knochen- 
asche; will man das wissen, so mtlssen die betreffenden Bestim- 
mungen ausgeführt werden. 

Es mag hier die von A. Metz beobachtete Thatsache Raum 
finden, dass ein Zusatz von 10 Gramm einer concentrirten Polr 
aschelösung auf einen Liter Bier einen geringen , aber deutlich 

■ irystallinischen Niederschlag von hydratischem Kaiimagnesiaphosphat 
von der Formel KO. 2 MgO. P05 + 12 HO hervorbringt, dass das 
Bier unter diesen Verhältnissen also ärmer an Phosphorsäure 
wird. In der Praxis wird aber kein Brauer ein solches Quantum 
Potasche seinem Biere zusetzen, es würde nicht getrunken werden. 

6. Zeigt die Asche einen grossem Gehalt an Schwefelsäure, so 
ist, wenn auch der Kalkgehalt sich merklich grösser erweist, im 
unschuldigsten Falle ein gypshaltendes Wasser verwendet worden, 
oder aber ein Malzsurrogat, wie Stärkezucker (Saccharine), dessen 
Gypsgehalt oft beträchtlich ist, oder aber saures Kalksulfit als Con- 
servationsmitlel ; ist der Kal^halt normal und nur die Schwefel- 
säure im üebermass vorhanden , so hat ein Schwefeln, • Ein- . 
brennen ., stattgefunden, um die Gährung zu hemmen. 

7. Beträgt der Posphorsäuregehalt merklich weniger als Va 
der Aschenmenge, so muss, wenn der Extractgehalt normal ist, 
angenommen werden, es sei theilweise eine phosphorsäurearme 
Stärkemehl oder auch Zucker haltende Substanz verwendet worden, 
wie Kartoffeln, Runkelrüben etc. etc. 



*) FEg. 1, normale Bierasche. Fig. 3, Kochsalz haltende Bieraache. 
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I Bestimmung sSmmtllcher A8chenbe»tandtheile und die Prüfung 
auf schädliche Metalle angezeigt, 

ISS man vor Allem aus mit einer genUgeniien Menge arbeiten 
in. Der Gang ist demjenigen seiner Zeil beim Weine auge- 
en ähnlich. 

[an dampft zu dem Zwecke grössere Quantitäten, 100 — ^200 C. C. 
in je 2 oder 3 Piatinscbaalen ab und äachert dieselben, wie 
s angegeben, ein. Das Gesammtgewieht der Asche, die Gegen- 

von Kohlensäure, ferner Kieselsäure, Phosphorsäure und 
jfelsäure sind bereits bestimmt, und es bleiben noch die Metalle 
er, Zink, Eisen), femer Thonerde, Kalb, Magnesia, Kali und 
a und Chlor. 

Tupfer kann schon beim Brauen in's Bier gelangen und 
aben oben bereits erörtert, wie der Hopfen eine merkliche 
; Kupfer aus der Würze eliminirt; ferner können Kupfer 
link durch die afgenannten Bierpressionen, durch Hahnen 
I das Ausschenkbier gelangen, Eisen endlich, wenn die Würze 
Jas fertige Bier längere Zeit mit Eisen in Berührut^ geblieben 

Man erkennt einen irgend erheblichen Eisengehalt schon an 
intenartigen Geschmacke und leicht bei der Schuster'schen 
loffprobe (vergl. unten) an der entstehenden Tinte, Ist dem 

Alaun zugesetzt worden, so ist natürlich der Gehalt an 
irde und auch an Schwefelsäure ein entsprechend grösserer. 
i''ird eine quantitative Bestimmung der Kohlensäure in der 

wirklich für nötbig erachtet, so verfahren wir nach der von 

empfohlenen Methode (Fresenius § 139 c), Austreiben der 
nsäure mittelst Salzsäure und Wägung derselben, nachdem 
Öll^ getrocknet, von einem tarirten Absorbtionsrohr mit 
ikalk aufgenommen worden war. Diese Methode gibt den 
iil, dass die Gesammtmenge der Asche in salzsaurer Lösui^ 
sn wird, in welcher alle Bestimmungen, mit Ausnahme des 
1, ausgeführt werden können. Mao kann bei der Aaclien- 
uchung in der fi^el von einer quantitativen Kohlensäure- 
mung Umgang nehmen, da ein merkliches Brausen der Asche 
Begiessen mit einer Säure die Gegenwart eines zugesetzten 
lates schon genügend sicher anzeigt 
IT Bestimmung des C h 1 o r ' s wird die Asche von 50 - 100 C. C. 
nit Salpetersäure eil:^5etrock^et, mit Salpetersäure haltendem 
r aufgenommen, von der ausgeschiedenen KieseMure abfiltrirt 
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und dem Filtrate so lange salpetersaure Silberlösung zi^esetzt, 
als dadurch ein Niederschlag entsteht. Nach dem Absetzen «ird 
derselbe auf einem Filter gesammelt, unter Lichfabsehluss mit 
destillirtem Wasser au^ewaschen, bis einige Tropfen des Filtrates 
sich mit Kochsalzlösung nicht mehr trOhen, dann getrocknet und 
in einem tarlrlen Porzellanti^ei g^ltlht. 

1000 Chlorsilher entsprechen 247,24 Chlor. 

Zu der Bestimmung der andern Bestandtheile nimmt man 
zweckmässig die Asche von 200 G.C. Bier, scheidet daraus, wie 
bereits angegeben, die Kieselsäure mit Salzsäure ab und leitet in 
das Filtrat einen Strom von gewaschenem Schwefelwasserstoffgas, 
bis dasselbe deutlich danach riecht, und stellt es dann, lose ver- 
schlossen, 24 Stunden bei Seite. Bei Gegenwart von Kupfer (oder 
BleiJ bildet sich ein schwarzer Niederschlag, er wird auf einem 
Fillerchen gesammelt, getrocknet, in wenig conc. Salpetersäure 
heiss gel^, mit einem TrOpfchen Schwefelsäure abgedampft, und 
mit etwas Wasser aufeenommen; zeigt die Lösung eine blaugrüne 
Färbung, so prüft man, ob ein Theil davon mit Ammoniak dunkel- 
blau wird und auf einem blanken eingetauchten Nagel ein rothes 
Häutchen ablagert ; ist das der Fall, so ist Kupfer vorbanden, War 
Blei zugegen, so wird es sich beim Verdünnen des salpetersauren 
Rückstandes als schwefelsaures Blei, als schweres weisses Pulver 
ausgeschieden haben ; man sammelt es auf einem kleinen Filterchen 
und schmilzt vor dem Löthrohr unter etwas Sodazusatz ; man er- 
hält ein Bieikora und den charakteristischen gelbbraunen Bleibeschlag. 

Will man nun die vom Schwefelwasserstoffniederschlage abfil- 
trirte Flüssigkeit I auf Zink prüfen, so fügt man zu derselben essig- 
saures Ammoniak hinzu, verdünnt, lässt nochmals etwas Schwefel- 
wasserstoff durchstreichen und dann absetzen. War Zink vorhan- 
den, so scheidet es sich aus der verdünnten essigsauren Lösung 
als Schwefelzink ab. Es wird nach dem Absetzen auf einem Fil- 
terchen gesammelt und das Filtrat U, behufe Oxydirung des Eisens, 
mit etwas Salpetersäure gekocht, nun mit Ammoniak versetzt, bis 
ein deutlicher blSibender Niederschlag entstanden und dann mit 
Essigsäure stark angesäuert, wodurch Kalk- und JUagnesiaphosphat 
wieder gelöst werden, falls sie sich mit dem Eisen und der Thon- 
erde ausgeschieden haben sollten. 

Der Niederschlag wird absetzen gelassen, auf einem Filterchen 
gesammelt, wohl ausgewaschen, getrocknet, geglüht und gewogen. 

Er enthält das phosphorsaure Eisenoxyd und die Thonerde. 

Das Filtrat DI wird zu weiterer üntersuchui^ aufbehalten. 
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Def Thonerde- und Eisenniederschlag ist in der Regel minim, 
kaum wägbar, wäi'e er irgend von Belang, 80 müsste er weiter 
untersucht werden. 

Zu dem Zwecke wird er in Salzsäure gelöst, und, am besten 
in einer Silberscbaale mit überschüssiger (thonerdefreier !) Kali- 
lai^e, erhitzt, welche die Thonerde löst, das Eisenoxyd ungelöst 
zurtteklässt, verbunden mit einer wechselnden Menge Phosphor- 
säure. Es wird auf einem Filterchen gesammelt, au^ewaschen, 
geglüht und gewogen. 

Die kaiische Thonerdelösung wird mit Salzsäure gesättigt und 
die Thonerde als Phosphat mit Ammoniak niedergeschlagen. Sie 
wird ebenfells abfillrirt, ausgewaschen, geglüht und gewogen. Vor- 
hin kannte man das Gesammtgewieht der beiden Phosphate, ziehen 
wir davon die gefundene Menge Thoaerdephosphat ab, so erhallen 
wir die Menge des Eisenphosphats. 

1000 pyrophosphorsaure Thonerde entsprechen 415 reiner Thon- 
erde und 

1000 reine Thonerde entsprechen 9252 krystallisirtem Alaun. 

Im ess^sauren Filtrate III wird nun durch Zusatz von oxal- 
saurem Ammoniak aller Kalk als Kalkoxalat gelallt. Man lässt in 
der Wärme 12 Stunden stehen, bevor man abfiltrirt (Filtrat IV); 
■den Niederschlag von oxalsaurem Kalk wäscht man auf einem Filter 
gut aus, trocknet, glüht bei Kothgluth und wägt. Man kann als 
kohlensauren Kalk w^en, in diesem Falle muss man aber wieder- 
holt mit kohlensaurer . Ammonlösung betupfen, um etwa in Aetz- 
kalk übergeführten kohlensauren Kalk zu regeneriren. 

1000 kohlensaurer Kalk entsprechen 560 gebranntem Kalk, 
Calciumoxyd. 

Wir können bei diesem Anlasse nur wiederum betonen, dass 
wir dem Glühen im Gebläse und Wägen als Caleiumoxyd, wie wir 
es beim Weine beschriebenj den Vorzi^ geben.- Der Kalkgehalt 
der Bierasche beträgt zwischen 2 und 3 "/o derselben, kann auch 
bis gegen 4 "U stehen. 

Im Filtrate IV fällt man nun die Magnesia^ndem man ein- 
fach mit Ammoniak stark übersättigt. In der Bierasche ist die 
Phosphorsäure im Vergleich zu der Magnesia im üeberschuss vor- 
handen, es genügt demnach vollständig, Ammoniak zuzusetzen, um 
alle Magnesia als phosphorsaure Ammoniak-Magnesia auszufällen. 
War die Flüssigkeit IV schon zu verdünnt, so wird sie zweck- 
mässig vor dem Ammoniakzusatz auf 150—200 C. C. concentrirt. 

Der entstandene krystallinische Niederschlt^ wird nach 12stUn- 
digem St^en an einem mäss^ warmen Orte auf einem Filter 
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gesammelt, mit ammonhalt^em Wasser au^ewaschen, getrocknet, 
unter Zusatz einiger Tröpfchen Salpetersäure geglüht und dann 



1000 pyrophosphorsaure Magnesia entsprechen 360,36 Magnesia. 

Bin mittlerer Magnesiagehalt der Bierasche beträgt zwischen 
5 und 10 7,. 

In der von dem Magnesianiederschlag abßltrirten Flüssigkeit 
sind nun nur noch die Alkalien zu bestimmen. Zuerst wird die 
Flüssigkeit bis zur Trockene eingedampft und dann in einer Platin- 
schaale oder in einem Platintiegel alles Flüchtige durch Glühen 
entfernt; man gibt den Salzrückstand portionenweise in den Tiegel 
und erhitzt nicht zu heftig, zuletzt spült man auch noch die Ab- 
dampfschaale mit etwas Wasser nach, gibt dies in den Tiegel, 
dampft alles zusammen ah und glüht. Die Masse besteht nun aus 
Kaii, Natron, Schwefelsäure, Phosphorsäure und Chlor; sie wird in 
ca. 50 C, C. heissem Wasser gelöst und nun successive so lange 
mit Bleiessig versetzt, als sich noch ein weisser Niederschlag bildet, 
indem man einen Üeberseluiss m^lichst vermeidet; man lässt an 
einem warmen Orte etwas absitzen, filtrirt von dem erhaltenen 
Niederschlage (schwefelsaures, phosphorsaures Bleioxyd, imd Spuren 
Chlorblei) ab , wäscht den Niederschlag mit etwas destilürtera 
Wasser nach und lallt das Blei in der noch heissen Lösung mit 
Ammon und kohlensaurem Ammon aus; das Filtrat dampft mau 
unter Zusatz von Salzsäure zur Trockene ab, glüht den entstandenen 
Salmiak weg und wägt. .Man erhält so das Gesammtgewieht des 
Kali's und Natron's als Chlorverbindungen. 

Wir wollen diese Zahl S heissen und annehmen, sie habe für 
1 Gramme Bierasche 0,7625 betr^en. Wenn wir nun noch den 
Chlorgehalt der Mischung, den wir A nennen wollen, kennen, so 
ist es nicht schwer, aus diesen beiden Ai^aben die vorhandenen 
Mengen von Kalium und Natrium zu berechnen. Man bestimmt 
demnach für's erste den Ghloi^ehalt, entweder, wie wir oben ange- 
geben, durch Wägung des ChJorsilbers oder durch Titriren mit Vio 
Normal-Silberlösung, wie wir es beim Weine (pag. 41) beschrieben. 

Ai^enommen nun, derselbe sei = 0,S79 gefunden worden, so 
berechnet sich das Kalium nach der Formel 
K--- [(S-A)-1,54]-A 
'^ ~ 0,63 

- [(S — A) . 0,91] 



nun ist S = 0,7625, A = 0,3790, also S ~ A = 
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Demnach 

0,3835-1.55 

*■"■ 0,63 

0,379 — 0,3835.0,91 „,,„„ /^,™r>u. 

Na=-2 n^s --= 0,0480, » 0,123 Chlornatrmm 



0,762 =S. 
1000 Kalium entsprechen 1205,13 Kali, 
1000 Natrium . 1347,82 Natron, 

in unserm Falle hotten wir demnach einen Gehalt von 40,47 "/o 
Kali und 6,47 */o Natron in der Aache. 

Ein normaler Kaligehalt beträgt etwas unter bis etwas Ober 
30 7o <ier Asche, der Natrongebalt beträgt ca. Vb— V« des Kaii- 
gehaltes. 

Gehen wir nun Ober zur 

7. Bestimmung und Zeriegung der einzelnen Besfandtheile des 
Exlractes, und zur Prüfung auf fremde BitterstolTe und AlkaloTde. 

Diese Arbeit erfordert neben geeigneten Vorrichtungen ge- 
nügendes Material und viel Geduld; die Bitterstoffe, welche 
krystallisiren , thun dies oft erst nach mehreren Tagen, und man 
erhält die schönen Krystallexempiare nur dann, wenn man dem 
Präparate Zeit lassen kann und sehr langsam abkühlt- Um eine 
sehr langsame Abkühlung zu ermöglichen, bedienen wir uns gerne 
eines sehr primitiven, aber zweckentsprechenden Apparates, bestehend 
in einem mit möglichst trockenen Sägespähnen gefüllten Cigarren- 
kistchen und einigen Blättchen Fliesspapier, genügend gross, um 
über die Schaale gedeckt zu werden. Die Idee ist den im Jahr 1867 
in Paris ausgestellten schwedischen Feldkochtöpfen entlehnt, nur 
war dort Pilz der schlechte Wärmeleiter; dieses Cigarrenkistchen 
mit den Sägespähnen kommt in den Trockenachrank, wo man es 
30 warm als mißlich werden lässt, dann gibt man die kleine 
Schaale oder das Becherglas mit der zu krystallisirenden Flüssig- 
keit eben&lls warm und möglichst concentrirt hinein, legt einige 
Stückchen Filtrirpapier darüber, bedeckt das Ganze noch mit 
warmen Sägespähnen, klappt den Deckel zu und überlässt Alles, 
etwa oben auf einem hohen Schranke, 8 Tage der Ruhe. Die 
Sägespähne bieten noch den Vortheil, merklich hygroskopisch zu 
sein, so dass ein^e Gramm Flüssigkeit in diesem trockenen Säge- 
-spähnbade binnen verhältoissmässig kurzer Zeit austrocknen. 
Wollte man diese letztere Wirkung steigern, so brauchte man nur 
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noch Asche dazu zu nehmen, es ist dann aber kein so reinliches 
Arbeiten. 

Es kann vorkommen, dass die Bestimmung des Zuckers, des 
Dextrins, der freien Milchsäure, der Eiweisskörper , des Glyeerins. 
noch verlangt werden, welche sich zum Theil noch direkte im Bier 
bestimmen lassen; sehen wir deshalb zuerst, wie man da vorzugehen 
hat. Wir müssen zwar vorausschicken, dass wir, wie wir weiter 
unten austöhrlich beschreiben werden, dem Verfahren den Vorzug 
geben, zuerst das Dextrin wegzuschaffen, indem wir den Bierrtick- 
stand mit beissem höchstrectifizirtera Weingeist so lange wiederholt 
ausziehen, als derselbe noch etwas aufnimmt. 

A. Bestimmung einiger Bestandtheik des Bierextractes directe 
im Bier. 

1. Bestimmung des Malzzuckers und des Dextrins. 

Wir haben bei den Bestandlheilen des Malzes bereits erwähnt, 
dass der Ziicker des Bieres nicht Traubenzucker, sondern Maltose, 
Malzzucker ist, welcher sich einer alkalischen Kupferlösung gegen- 
über weniger wirksam verhält, als der Traubenzucker und zwar 
so, dass erst 100 Theile Malzzucker so viel Kupferlösung redueiren, 
wie 65-66 Traubenzucker; dies muss in Betracht gezogen werden; 
gingen wir von der Annahme aus, die beiden Zuckerarten seien 
gleich , so würde natürlich das Resultat um die Hälfte zu niedrig 
ausfallen. Die Art der Ausführung ist dieselbe, das Beste bleibt 
immerhin Tilriren mit Fehling'scher Lösui^, deren Herstellung 
wir bei der Zuckerbestimmung im Weine (p^. 23) auafilhrlich 
beschrieben haben. 

Man thut am besten, mit gehörig verdünntem Biere zu arbeiten 
(100 Kubikcentimeter mit destillirtem Wasser auf 3—400 Kubik- 
centimeter verdünnt), misst 10 Kubikcentimeter Fehling'scher Lösung 
in eine Porzellangchaale oder in ein Kölbcbeo ab, verdünnt die- 
selben noch mit ebensoviel destillirtem Wasser, erhitzt zum Sieden 
imd gibt nun nach und nach aus einer in Vio Kubikcentimeter 
getheilten Bürette von dem verdünnten Biere hinzu, immerfort das 
Sieden unterhaltend, big die Flüssigkeit ihre bläuliche Farbe verloren 
hat. Man erkennt das Ende der Reaction schon an der Farbe des 
ausgeschiedenen Kupferoxyduls, es wii"d schön hellroth. Will man 
sich überzeugen, ob ;.nes Kupfer ausgeschieden ist, beziehungsweise 
ob schon ein Zuviel von Zucker vorhanden ist, so flltrirt man ein 
Theilchen der Flüssigkeit ab und gibt dasselbe zu einer kleinen 
Menge siedender verdünnter Fehlii^'scher Lösung. War die 
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Flüssigkeit farblos und hat sich kein weiterer rother Niederschlag 
in der zweiten Menge Kupferlösung gezeigt, so war der richtige 
Punkt getroffen und man liest die Zahl der verbrauchten Kubik- 
centimeter ab. Hat sich in der zweiten Probe ein rother Nieder- 
schlag gezeigt, so wird sie mit der ersten vereint, kurze Zeit erhitzt 
und dann wie oben angegeben geprftit ; es ist immerhin angezeigt, 
den Versuch zwei- bis dreimal zu machen, um zu sehen, ob die 
Resultate öbereinstimmen. Man hat auch vorgeschl^en, Blutr 
laugensalz als Indicator zu benutzen, um zu sehen, ob die Flüssig- 
keit noch Kupfer gelöst enthalte oder nicht. So lange Kupfer in 
Lösung ist, erhallea wir mit einem Tropfen derselben, den wir auf 
einem Porzellanteller in einen Tropfen Blutlaugensalzlösung über- 
fliessen lassen, einen deutlich braunen Niederschlag ; vom Augenblicke 
an, wo alles Kupfer au^eßlllt ist, hört dieses auf ; ebenso hat man auch 
Schwefelnatriumlösung voi^eschlagen, welches rail der Lösung, so 
lange noch Kupfer darin enthalten ist, einen braunschwarzeii 
Niederschlag gibt. Auch da ist ein zweiter Versuch unbedingt 
nothwendig, weil, je mehr Probetropfen man herausnimmt, um so 
grösser der Verlust wird. 

Die Anwendung dieser Kenuzeichen (Indicatoren) kommt einen) 
zu Statten, wenn man die verbrauchten Kubikcentimeter Zucker- 
lösung, das verdünnte Bier als Ausgan^punkt zur Berechnui^ der 
vorhandenen Zuckermei^e machen will. Wenn es sich nicht um 
sehr grosse Genauigkeit handelt, so ist dieses Verfahren ganz zweck- 
mässig und expeditiv. Es ist aber auch schon vorgeschlagen worden, 
das durch eine gewisse Menge Zuckerlösui^ ausgeschiedeue Kupfer- 
oxydul als Ausgangspunkt zu benutzen, wobei natürlich dafür Soi^e 
zu tragen ist, dass die Flüssigkeit noch überschüssiges Kupferoxyd 
entUalte, blau bleibe. Wir wenden gewöhnlich beide Verfahren 
an, wenn es sieh um genaue Bestimmungen handelt; das Titrir- 
verfehren gibt die approximative Menge, die Wägung des aus- 
geschiedenen Kupferoxyduls die genaue; der einzige wunde Punkt 
dieses Verfahrens ist die rasche Oxydirbarkeit des Kupferoxyduls. 

Angenommen, wir haben für 10 Kuhikeentimeter Fehling 
40 Kubikcentimeter des aufs Vierfache verdünnten Bieres gebraucht, 
so wäre also in 10 Kubikcentimeter des unverdünnten Bieres die 
Menge Malzzucker enthalten, welche 0,05 Traubenzucker entspräche ; 
wir haben oben ges^t, dass 100 Theile Malzzucker soviel Kupfer- 
oxyd zu Oxydul reducireu, wie 66 Traubenzucker , also haben wir 
in unserem Falle 

100 : 66 = X : 0,05, 
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da nach der Bereilungsweiae 10 Kubikcentimeter Fehling 0,05Gramra 
Traubenzucker entsprechen. 

Deranacli haben wir : X = ^^^ 'J^'^^ = 0.075. 
66 

Demnach entsprechen 10 Kubikcentimeter Fehling 

0,075 Malzzucker. 

Nun erhitzen wir 15 Kubikcentimeler Fehling'sche Lösung mit 
etwas Wasser verdünnt zum Sieden, lassen, immer während des 
Siedeus, nach und nach 40 Kubikcentimeter wie oben verdünntes 
Bier zufliessen, lassen nach dem letzten Tropfen noch 1 — 2 Minuten 
sieden, verstopfen das Kölbehen mit einem Kaulschukstopfen , um 
den Luftzutritt abzuhalten, lassen kurze Zeit absetzen und giessen 
das Klare durch ein angefeuchtetes nasses Filterchen, geben noch- 
mals heisses destillirles Wasser in's Kölbehen, lassen wieder 
absetzen, verdrängen die letzten Antheile der im Filterchen zurück- 
gebliebenen Flüssigkeit mit diesem Waschwasser, wiederholen die 
Operation nochmals und spritzen dann den Niederschlag selbst auf 
das Filterchen, wo derselbe nochmals mit heissem destilUrlem 
Wasser gewaschen und sogleich nach dem Abtropfen in einem 
tarirten Porzellantiegel auf das Wasserbad gegeben wird. Nach dem 
Eintrocknen wird der Niederschlag samrat dem Filterchen mit 
concentrirter Salpetersäure übei^ossen, wieder eingetrocknet und 
das erhaltene salpetersaure Kupferoxyd ein erstes Mal gelinde 
g^lüht und nach dem Erkalten als Kupferoxyd gewogen. 

Wir haben auch die Bestimmung so gemacht, dass wir das 
Kupferoxydul im Wasserstoffstrom glühten und das metallische 
Kupfer wogen, auch oft zur Controle das Kupferoxyd im Wasser- 
stoffstrom geglüht und als metallisches Kupfer gewogen ; wir ver- 
wenden dazu den seiner Zeit von Rose empfohlenen Wasseratoff- 
generator und befinden uns sehr wohl dabei. 

Alle diese Methoden führen zum Ziele, sie mögen umständlich 
erscheinen, wenn man den ganzen Apparat extra für eine einzige 
Probe zusammensetzen muss, wir wollen das nicht bestreiten; hat 
man aber eine ganze Serie und ein Wasserbad zur Verfügung, wie 
wir es oben beschrieben, so macht sich die Sache viel leichter, als 
sie auf dem Papier aussieht. 

Angenommen nun, für 10 Kubikcentimeter habe die Menge des 
erhaltenen Kupferoxydes 0,1122, oder die Menge des Kupferoxyjluls 
0,0991, oder endlich das metallische Kupfer 0,088 betragen, so 
wissen wir, dass 7,5 Malzzucker 34,633 Kupfersulfat reduciren und 
in diesen sind enthalten: 



jyGooc^lc 



11,22 Kupferoxyd entsprechend 9,91 Kupferoxydul, 
entsprechend 8,8 Kupfermetall. 
7,5 Gramm Malzzucker scheiden also 9,91 Kupferoxydul aus, ent^ 
sprechend 11,22 Kupferoxyd, enlsprecliend 8,8 Kupfer. 

Demnach habea wir in 10 Kubikcentimeter 0,075 Malzzucker, 
also im Liter 7,5 ■ 

oder mit andern Worten: 

1000 Kupferoxyd entsprechen 668,45 Malzzucker, 
1000 Kupferoxydul . 756,81 

1000 metall. Kupfer . 852,27 



Die Bestimmung des Dextrins kann auf auali^e 
Weise geschehen. Das Dextrin des Handels reducirt in Folge 
seines Zuckergehaltes auch die Fehling'sche Lösung, wie es sich in 
den meisten Lehrbüchern angegeben findet, das reine Dextrin 
dagegen reducirt die Fehling'sche Lösung erst nach längerem 
Sieden. Das Dextrin rerwandelt sich heim Erhitzen mit verdflnnter 
Schwefelsäure in Traubenzucker, d^s Gleiche thut der Malzzucker. 

Die Art und Weise, wie diese Bestimmung ausgeführt wird, 
ist folgende : 

Wir haben oben SXr die Zuckerbestimmung 10 C. C. Bier als 
zu untersuchendes Quantum angenommen ; man nimmt nua die- 
selbe Menge unverdünntes Bier, versetze sie in einem kleinen, stark- 
wandigen Glasstöpselfläschchen mit 1 — 2 C. C. 5G»ch verdünnter 
Schwefelsäure, verbindet mit Pei^amentpapier, und überbindet den 
Eopf des Stopfens noch fest mit Draht und erhitzt das Ganze im 
Oelbade 5—6 Stunden auf 110* G„ welche Temperatur mau bei 
Anwendung des Reichard'schen Regulator's leicht innehalten kann; 
nach dieser Zeit lässt man erkalten, verdilnnt das Bier auf das 
Vierfache, 40 C. C, und nieht nun, wie viel C. C. von dieser Flüssig- 
keit erforderlich sind, um aus 10 C. C. Fehling alles Kupfer zu redu- 
ciren, bezw. vrie viel Kupferoxydul erhalten wird. Man wird jetzt 
um 80 weniger Flüssigkeit gebrauchen, je mehr Dextrin im Bier 
enthalten war. Angenommen, man habe jetzt 6,5 G. C. =: 1,625 C. C. 
unverdünntem Bier gebraucht, um 10 C. C, Fehling vollständig zu 
reduciren, so sind also in 1,625 G. G. jetzt 0,05 Traubenzucker ent^ 
hallen, d. h. 

1,625 : 0,05 = 100 : X 
_ 0,05 ■ 100 _ 3 077 y 
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Auch die bereits bestimmten 0,75 % Malzzucker sind hiebet in 
Traubenzucker umgewandelt worden, und zwar hat ein Molecül 
Malzzucker = 342 unter Aufiaahme von 1 Molecül Wasser = 18... 
2 Molecüle = 360 Traubenzucker gebildet; es verhält sich nun 
342 : 360 = 19 : 20, unsere 0,75 7, Maltose haben demnach um 
Vi» mehr, d. h. 0,75 + 0,04 = 0,79 Traubenzucker gegeben ; ziehen 
wir diese von der obigen Summe ab, so haben wir 3,077 — 0,79 
= 2,287 Vo Traubenzucker, welche aus dem Dextrin entstanden 
sind. Nun geben 162 Dextrin 180 Traubenzucker, d. b. 9 Dextrin 

10 Traubenzucker, demnach sind in unserm Biere -s^r- • 2,287 »/„, 

d. h. 2,06 7i) Dextrin vorhanden gewesen. 



2. Die Bestimmung d er freien Säuren geschieht, 
analog, wie wir es bei der Wdnuntersuchung (pag. 20) ai^egeben 
haben, durch Titriren mit Normalnatronlauge, nur kann man in 
der braunen Flüs.sigkeit kein Gyanin als Indicalor verwenden und 
muss sich des Lacmus- oder des Gureumapapieres bedienen. 

Man kann so verfahren: zuerst wird aus 50 — 100 C. G. Bier 
der Gesammtgehalt der freien Säuren (die Kohlensäure und Essig- 
säure inbegriffen) durch Titriren mit Normalnatronlauge bestimmt ; 
kennt man nun den Gehalt an Kohlensäure schon aus einer früheren 
Bestimmung mit ammoniakalischer Chlorbaryum-oder Chlorcalcium- 
lösung, so rechnet man für je 0,022 Gramm auf diese Art gefundene 
Kohlensäure 1 C. C. Natronlauge ab, die übrig bleibenden C. C. 
drücken dann den Werth der Ess^-, Milch- und Bernsleinsäure 
aus. Hat man die Kohlensäure noch nicht bestimmt, so befreit 
man eine zweite Portion von 50—100 C. C. durch wiederholtes 
Schütteln und Einstellen in Wasser von 40° G. von ihrer Kohlen- 
säure, titrirt dann wieder, so gibt die Differenz der ersten und 
zweiten Angabe die Zahl C. C. Natronlai^e, welche der Kohlensäure 
entsprechen. Dann wird nochmals das gleiche Quantum (50—100 
C. C.) Bier im Wasserbade zur Trockne eingedampft, um die Essig- 
säure zu verjagen; es braucht nicht so au^etroeknet zu werden, 
wie filr die Bestimmung des festen Rückstandes; das Extract wird 
in destillirtem Wasser gelöst, auf dag ursprüngliche Volumen 
gebracht, dernunmehrige Säuregehalt durch Titriren wieder bestimmt ; 
man erhält so den Werth der bei 100» C. nicht flüchtigen Milch- 
und Bemsteinsäure in G. C. Natronlauge ausgedrückt und berechnet 
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für jeden C. C. 0,09 Milchsäurehydrat ; ziehen wir diese Zahl C. C. 
Ton der vorigen Bestimmung ab, so erhalten wir die Menge der 
Essigsäure, indem wir für jeden C. C. Natronlauge Differenz.... 0,060 
Gramm Kssigsäurehydrat in Rechnung bringen. 

Wir müssen aber betonen, dasa wir eine Bestimmung der 
Milchsäure in Substanz oder als Metallsalz der Titrirung vorziehen, 
wir erhalten durch die Titrirmethode nur den Werth der Säure 
in C.C. Normalnatron ausgedrückt, es ist aber damit keineswegs 
gesagt, dass man wirklich Milchsäure vor sich habe und nicht z B. 
Weinsäure ; man kann daher, um zum Vergleich geeignete Zahlen 
zu erhalten, den Säur^ehalt einfach in C. C. Normalnatron aus- 
drücken, wie wir es auch bei dem Weine angegeben. 

3. Die Bestimmung der Eiweisskörperim Biere wird 
wohl selten verlangt; sie hat mehr theoretisches Interesse, gleich- 
wohl wollen wir hier die Methode, wie man sich dabei zu benehmen 
hat, nicht unerwähnt lassen. Da man bis jetzt keine directe Methode 
kennt, die Eiweisskörper als solche zu isoliren, so muss man sich 
damit behelfen, den Stickstoffgehalt derselben zu bestimmen und 
daraus nach einer angenommenen Mittelzahl die Menge der Protein- 
stibstaazen berechnen. Es muss bemerkt werden, dass das Bier 
selbst oft in sehr kleinen Mengen ein Ammoniaksalz enthält, welches 
schwierig von den Eiweisskßrperu zu trennen ist, ohne aus den- 
selben auch Ammoniak zu entwickeln ; da aber die Menge desselben 
ausserordentlich klein Ist, so kann man diesen Fehler vernach- 
lässigen. Die Stickstoffbestimmung geschieht nach der in allen 
Lehrbüchern der organischen Chemie mit sämmtlichen dabei zu 
beobachtenden Vorsichtsmassregeln angegebenen Methode von Varren- 
trapp und Will, welche darauf beruht, den stickstoffhaltenden 
Körper mit Natronkalk in einer Glasröhre im Verbrennungsofen zu 
verbrennen, wobei sich der Stickstoff mit dem sich entwickelnden 
Wasserstoffe zu Ammoniak verbindet und die.ses wird iu einer 
geeigneten Vorlage in einer verdünnten Säure aufgefangen. 

Es lassen sich nun zwei Wege einschlagen ; entweder bestimmt 
man den Gehalt der Säure zuerst durch Titriren mit Normalnatron, 
gibt dann ein gemessenes Volum derselben Säure in den Absorb- 
tionsapparat und prüft sie wieder, nachdem das entwickelte Am- 
moniakgas, welches darin zurückgehlieben, einen Theil derselben 
gesätt^t hat. 

' Will man diese. Methode einschlt^n, so muss verdünnte 
Schwefelsäure genommen werden. Je mehr Ammoniakgas sich nun 
entwickelt hat, desto mehr schwefelsaures Ammoniak ist gebildet 
worden, desto weniger Natronlauge werden wir nun zur Sättigung 
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Döthig haben. Angenommen, wir haben in den Ahsorbtionsappara 
50 C. C. verdünnte Schwefelsaure gegeben , von welcher andere 
50C. C. zur Sättigung 10 CG. Normalnatronlau^e gebraucht haben ; 
nach dem nun das Ammoniak absorbirt worden, haben wir gefunden, 
dass nur noch 9 C. C. Normalnatron zur Sättigung nöthig sind ; 
demnach entspricht das geMldete Ammoniak 10 — 9 = 1 C. C. 
Natronlauge in seinem Wirkungswerthe ; in 1 C. C. Normalnatron 
haben wir 0,040 Gramm Natriumoxydhydrat, welche ebensoviel 
verdünnte Schwefelsäure sättigen als 0,017 Gramm Ammoniakgas, 
in welchen 0,014 Gramm Stickstoff enthalten sind; fUr jeden CG. 
Normalnatron, den wir weniger verbrauchen, müssen wir also 
0,014 Gramm Stickstoff berechnen. 

Haben wir nun 1,0 Gramm Blerextraet zur Verbrennung 
genommen, so beträgt der Stickstoffgelialt in demselben 1,4'/^- 

Nun enthalten die Proteinkörper 15,66 7o Stickstoff, wenn wir 
daher den gefundenen Stickstoff mit 6,385 mulfipliciren , erhalten 
wir den Gehalt an ProteTnkÖrpern im Bierextract = 8,94 7o oder 
für jeden G. C. Normalnatron rechnen wir 0,0894 Gramm Protein- 



Die andere Methode beruht darauf, mit verdünnter Salzsäure 
im Absorbtionsapparat Chlorammonium zu erzeugen und mit diesem 
das Doppeisalz Chlorplatinchlorammonium herzustetlen , welches 
man wägt und daraus den Stickstoffgehalt, beziehungsweise die 
Eiweisskörper berechnet Wir geben diesem letzleren Verfahren 
den Vorzug ; es ist etwas länger, aber genauer. Die verdünnte sal- 
miakhaltende Salzsäure wird im Wasserbade nach Zusatz von reiner 
chlorfreier Platinchloridlösung eingedampft, der Rückstand mit einem 
Gemisch aus 2 Volumen starkem Alkohol und 1 Volumen Aether 
behandelt, welches das im üeberschuss zugesetzte Platincbiorid mit 
gelber Farbe löst, das entstandene Ammonium-Platinchlorid dagegen 
ungelöst lässt. 

(Das überschüssig zugesetzte Platinchlorid wird durch Ab- 
destilliren des Aether-AIkohols wieder genommen.) 

Wäre die Lösung nicht deutlich gelb gefärbt, so ist nicht 
genügend Platinchlorid zi^esetzt worden, so muss nochmals mit 
einem neuen Zusatz von Platinehlorid eingedampft werden, weil 
man sonst ein zu niedriges Resultat erhalten würde. Das krystal- 
linische gelbbräunliche Ammonium-Platinchlorid gibt man nun auf 
ein bei 100" C. getrocknetes und gewesenes Filterchen, wäscht noch 
mit einer gleichen Aether-Alkoholraischung nach, bis dieselbe farblos 
durchläuft, trocknet dann wieder bei 100" G. und wägt; in dem 
Platindoppelsalze sind 44,30 »/„ Platin, 47,64 "/^ Ghlor, 6,27 7^ S ti ck- 
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Stoff und 1,79 7o Waaserstoff enthalten; wenn man demnacti einen 
Fehler von ± ein Milligramm machte, so rcducirt sieh derselbe 
auf ± '/i6 Milligramm für den Stickstoff. 

Wenn wir nun den erhaltenen Platinsalmiak durch Glühen zu 
metallischem Platin redueiren, so müssen wir für je 1000 Platin- 
salmiak 443 Platinmetall finden, diese entsprechen 62,7 Stickstoff, 
wir können demnach für je 1000 Platinmetall 141,5 Stickstoff oder 
141,5 • 6,385 = 903,48 Eiweisskörper berechnen. 

Wir geben dieser letztern Art der Ausführung den Vorzug, weil 
dadurch das Trocknen des Filters ganz umgangen wird. Das sich 
bei der Verbrennungsanalyse entwickelnde Ammoniak ist immer 
mit brenzlichen Stoffen gemengt, welche der Säure in der Vortage 
eine braune Farbe geben ; es ist schwer, obscbon man von den 
ausgeschiedenen theerart^n Stoffen abflltrirt und diese mit destil- 
lirtem Wasser auswascht, den Sättigungspunkt beim Titriren mit 
irgend einem Indicator g e n a u zu bestimmen ; auf die Platmmethode 
mit Glühung hat dies alles keinen Einfluss, weil eben gar nichts 
anderes als das Platin (und die Filterasche) gewogen werden, und 
was auch die Zusammensetzung des Ptatinniederschlages (z. B. bei 
der Untersuchung ron Alcaloüden) sei, immer entsprechen lOOO 
Platinmetall 141,5 Stickstoff. Den Stickstoffgehalt fand L. Stark in 
7 Münchenerbieren = 1,2 — 2,2 7o des Bierexlracles. 

4. Das Glycerin kann nicht mit Vortheil für sich allein und 
mit einem kleinen Quantum Bier bestimmt werden, wir gehen 
deshalb über zu dem 

B. Colkctiwerfahrm zur Ermittelung find Bestimmung des Glycerins, 

der Mil^säwe (Bemsteinsäure), Weinsäure, Salicylsäure, 

der Bitterstoffe wiä Alccdoide. 

Wir nehmen dazu gewöhnlich 2,5—3 Liter Bier, welche in 
einer geräumigen, tiefen und hinlänglich starken Porzellanschaale 
im Wasser emgedampft werden, bis das dickflüssige Extract dem 
272 —3 fachen der nach der Exlractbestimmung vorhandenen Met^e 
entspricht ; das Extraet wird nun 4 — 5 Male mit der zehnfachen 
Menge heissen absoluten Alkohols ausgezogen, was in der Regel g:enügt, 
alles in diesem Medium Lösliche aufzunehmen ; das Extract ist 
zuerst noch weich, wird aber durch Wasserentziehung bei der Be- 
handlung mit Alkohol nach und nach spröder, und lässt sich zu- 
letzt zu Pulver zerreiben. Die vereinigten Flüssigkeiten, welche 
den Zucker, das Glycerin, den Farbstoff, die löslichen Hopfen- 
bestandtheile, die freien Säuren und (eben wegen der durch Süleh- 
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säure bedingten sauren Reaction) auch die Bitterstoffe und Alcaiolde 
enthalten müssen, falls solche zugegen waren, wBhrend Dextrin, 
EiweisskSrper, Phosphate und Sulßtte ungelöst zurllckhleiben, werden 
nun absitzen gelassen, damit sich alliallig mitgerissene Theilchen 
von Dextrin (besonders vom ersten Auszug) vollständig abscheiden, 
daan wird filtrirt und der meiste Alkohol abdestillirt, um ander- 
weitig verwendet zu werden. Es ist zweckmässig, die Flüssigkeit so 
zu concentriren, dass z. B. je 1 C. C. 10 G.G. entspricht, was die 
Arbeit in der Folge sehr erleichtert. Dieser Auszug ist um so 
dankler gefärbt, je mehr Röstproducte, sei es vom Farbnialz oder 
vom Garamel im Bier enthalten waren. 

Die Porzetlaoscbaale kann mit dem RQckstaude gewogen werden, 
ihr Taragewieht ist bekannt, man nimmt z. B. •/,,, (= 25 bis 30 
C. G. Bier) heraus, äschert denselben ein und erfflhrt so nach Abzug 
der Asche die Menge des Dextrins und der Eiweisskörper. Ist der 
Dextringehalt bekannt, so ergibt sich die Menge der Eiweisskörper 
durch Differenz <ordentlich> approximatiT. 

Man bestimmt nun, falls es nicht schon geschehen ist, aus 
10 C. C. dieser concentrirten Flüssigkeit, die man zweckmässig wieder 
aufs Zehnfache verdünnt, den Zucker, wie wir oben angegeben. 
In25G. C. (= 250 C. C. Bier) bestimmt man das Gl yc er in, indem 
man die Flüssigkeit eindampft, bis der Alkohol verjagt ist, und 
dann zu der nunmehr wässerigen syrupdicken Lösung eine Messer- 
spitze voll geißschten Kalk gibt, oder genügend, dass eben alkalische 
Reaction eintritt, dann wird eingedampft und die Masse nach dem 
Erkalten, wie wir beim Glycerin im Weine (pag. 30) angegeben 
haben, mit kleinen Portionen emes Gemisches aus 100 Vol. starkem 
Alkohol und 150 Vol. Aether kalt wiederholt ausgezogen. Anstatt 
dieses Gemisches kann man auch ein solches aus gleichen Gewichte- 
theilen absoluten Alkohols und Chloroform nehmen. Die Auszüge 
werden filtrirt, bei gehnder Temperatur in einem tarirten Becher- 
glase eingedampft, zuletzt unter der Luftpumpe über Schwefel- 
säure vollständ^ angetrocknet und definitiv gewogen, wenn sich 
keine Gewichtsabnahme mehr zeigt. Die so erhaltene Ölartige 
Flüssigkeit ist gelb bis bräunlich gelb gefärbt, enthält ausser Gly- 
cerin noch etwas Farbstoff, Harz, eventuell Bitterstoff und Spuren 
Fett; die Menge dieser letztern ist aber so unbedeutend, dass sie 
vernachlässigt werden dart Das gewogene Glycerin wird zweck- 
mässig noch in Wasser gelöst und mit Fehling'scher Lösung auf 
Zucker geprtlft; wäre der Gehalt irgendwie erheblich, so muss er 
bestimmt und vom Glycerin at^erechnet wei'den. 
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Wir haben in den bis jetzt auagefQbrten Bestimniuiigea durch- 
sehnittlich 'A— '/s Vo Glycerio im Bier ^fuoden, manchmal auch 
weniger, besonders io rasch venfohrenem ; wir glauben daher, die 
obere Grenze für den natörlichen Glyeeringehalt im Bier dOrite 
auf Va 7b angenommen werden. 

Den Farbstoff kann man durch Behandeln mit Thierkohle taai 
ganz entfernen, man erleidet aber dabei auch duige Einbusse an 
Glycerin. 

Die Bestimmun? der Milchsäure geschieht auf folgende 
Weise; sie ist umständlich und ISst puncto Genauigkeit zu wünschen 
übrig; gleichwohl führen wir sie an, weil wir nichts Besseres 
haben ausGndig machen können. Die freie Milchsäure, ebenso wie 
allffilllge Lactale sind in der alkoholischen Lösung enthalten ; wir 
dampfen davon ein grösseres Quantum, z. B. 30 CG. (= 300 CG. 
Bier) ein, bis der Alkohol fortgejagt ist, nehmen mit wenig Wasser 
auf, flltrireu die Lösung, setzen noch etwas Schwefelsäure hinzu, 
versetzen mit reinem kohlensauren Baryt bis zur Abstumpfung der 
Säure, erwärmen längere Zeit im Wasserbade und filtrirea dann 
vom schwefelsauren Baryt ab, der noch mit heissem destillirtem 
Wasser auss'ewaschen wird. Das Filtrit wird bis zur Syrupa- 
consistenz eii^edampft und dann kalt mit einem Gemisch von t Th. 
Schwefelsäure, 1 Th. Wasser, 1 Alkohol und 10 Aetber in einem 
versebliessbaren Scheidetrichter gehörig durchgeschüttelt. Nachdem 
sich die Flüssigkeit in 2 Schichten getrennt, wird die unlere ab' 
Üiessen gelassen und die obere langsam verdunstet. 

Sie hinterläast einen stark sauren Syrup,.den man mit etwas 
destillirtem Wasser verdünnt, mit am besten frisch gefälltem kohlen- 
sauren Zinkoxyd sättigt, vom überschüssigen Zinkoxyd abfiltrirt, 
und dasselbe etwas auswäscht; man trocknet die milchsaure Zink- 
oxydlöaung in einem kleinen Porzellantiegel im Wasserbade etwas 
unter 100° C. ein, wägt denselben, wenn das Gewicht nicht mehr 
abnimmt und erhitzt dann unter Luftzutritt nach und nach bis 
zum Glühen, wobei alles Organisfthe verbrennt und reines Zink- 
oxyd zurückbleibt Das Zinklactat enthält nach Mitscherlich und 
Liebig 54,49 "/(, wasserfreie Milchsäure, 27,9 Zinkoxyd und 18,22 
Wasser. Wenn wir deshalb aus den 300 C. C. Bier 1,000 Gramm 
Zinksalz erhalten haben und dieses bdm Glühen 0,2729 Zinkoxyd 
hinterliess, so sind wir sicher, dass wir wirklieh reines Zinklactat 
vor uns hatten. 

In 1000 Zinklactat sind nun 544,9 wasserfreie Milchsäure, ent- 
sprechend 605,4 syrupartiger Milchsäure von 1 215 spec. Gewicht, 
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in 1 Ziaklaetat demnach 0,5449 wasserfreie Milchsäure, ent- 
sprechend 0,6054 ayrupartiger Milchsäure von 1,215 spec. Gewicht, 
was in unserm Falle (bei 3u0° C. C. Bier) 0,18Hi 7o wasserfreie Milch- 
säure = 0,2018 syrupai-tige Milchsäure von 1,"^15 spec. Gewicht 
gleich kommt. 

Wir mtlssen bemerken, dass wir noch zu wenig zahlreiche 
Milchsäurebestimmungen auf diese Weise ausgeführt haben, um 
einen Grenzwerth ftr die Milchsäure angeben zu können. Vogel 
hat in verschiedenen frischen Münchener Bieren die Milchsäure 
bestimmt und dabei das Verhältniss der Milchsäure ziemlich constant 
als das 32fache der Essigsäure gefunden. Von der GlucinsSure 
und Apfelsäure, die sich ebenfalls im Biere finden, wollen wir 
hier Umgang uehmen, sie bieten zu wenig Wichtiftkeit und prak- 
tisches Interesse ; ebenso umständlich ist es,"die Bernsteinsäure 
aus dem Biere rein zu erhalten, wir gehen daher über zur Be- 
stimmung der Weinsäure, welche weniger Schwierigkeiten bietet, 
indem man einiach zu einem gemessenen Quantum, z. B. 10 G. G. 
des weingeisligen Auszuges so lange tropfenweise eine Lösung von 
essigsaurem Kali gibt, als sich noch ein Niederschlag bildet, den 
man auf einem Filterchen mit Weingeist auswäscht , bis derselbe 
ferblos abläuft, dann, trocknet man und wägt den Weinstein, 1000 
Weinstein entsprechen 797,40 krystallisirter Weinsäure. 

Zur Bestimmung der Salicylsäure verweisen wir aul das 
s. Z. beim Wein (pag. 55) darüber Gesagte ; wenn man es mit sehr 
kleinen Mengen Salicylsäure zu thun hat, so ist es gut, dieselbe 
aus dem al^edampflen weii^eistigen Bierauszug mit Aether aus- 
zuziehen ; überschichtet man die ätherische Lösung in einem Beagens^ 
gläsehen über eine verdünnte wässerige Eisenchloridlösung, so 
bildet sich an der Berührui^sstelle eine schön violette Zone. 

Gehen wir nun über zu der Prüfung auf Bitterstoffe, 
so verdient das Verfahren von Levin Enders angefülirt zu werden, 
welches wir bei einer grossen Zahl von Biersorten durchgeführt 
haben und das ganz gut ist , wenn man nur auf die angeführten 
Stoffe Bücksicht nehmen will. 50—100 C. C. des Weingeist-Aus- 
zuges (Vi — 1 Liter Bier) (A), werden mit Bleiessig versetzt, so lange 
sich ein Niederschlag bildet, derselbe absitzen gelassen und auf 
einem Filter gesammelt; er enthält das Hopfenbitter und das 
Hopfenharz; er wird in destillirtem Wasser vertheilt und mit 
Schwefelwasserstoff zerl^, das Filtrat zur Trockne al^edampft, 
der Rückstand in Chloroform gelöst, diese Lösui^ in circa 50 G. G. 
destillirten Wasser gegossen und erwärmt, bis sich das Chloroform 
gänzlich verflüchtigt hat. Das .Hopfenharz scheidet sich dabei aus 
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und schwimmt als feine dendritisctie Flocken oben auf; es wird 
auf einem Filterchen gesammelt und das Filtrat im Wasserbade 
zur Trockene eingedarapt; es iat das Hopfenbitter, Lupulin im 
eigentlichen Sinne ; es schmeckt bitter, ist von saurer Reaction und 
im Weingeist, Aether, Chloroform und Benzin löslich. Seiue wäs- 
serig-weingeistige Lösung wird durch Bleiessig gelSllt, aber nicht 
durch Gerbsäure und gibt mit ammoniakalischer Silberlösung keinen 
Silberspiegel. Im Filtrat von A wird das überschüssige Blei eben- 
falls durch Schwefelwasserstoff niedei^eschlagen und abfiltrirt; 
die Flüssigkeit wird durch Eindampfen vom Weingeist betreit und 
so lange mit Tanoinlösut^ versetzt, als sich noch ein Niederschlag 
bildet. Ein hier sich bildender Niederschlag (G) euthält Bittei^ 
Stoffe, wie Absinthiin, Menyanthin und Quasslin. Man sammelt 
ihn, bringt ihn mit überschüssigem Bleiweiss gemischt zur Trockne, 
kocht ihn mit Weingeist aus, dampft diesen weingeistigen Auszug 
(D) ein, zerreibt ihn fein und sehütlelt ihn mit Aether aus. Die 
ätherische Lösung (E) wird wiederum eingetrocknet, der Rückstand, 
falls sich ein solcher zeigt, besteht mathmasslich aus Atisinthüu; 
man überzeugt sich, ob er in Weingeist und in vielem Wasser 
löslich ist; seine wässerige Lösung muss dnrch Gerbsäure, aber 
nicht durch Bleiessig fällbar sein; femer muss dieselbe mit am- 
moniakalischer Silberlösung gekocht einen Silberspiegel abscheiden 
und darf Fehling'sche Lösung nicht reduciren. Eine weitere Probe 
der trockeneü Substanz, mit concentrirter Schwefelsäure befeuchtet, 
und nach einigen Augenblicken mit wenigen Tropfen Wasser ver- 
setzt, muss sich blauviolett färben. Einige Tropfen der ätherischen 
Lösung auf einem Uhrglase freiwillig verdunstet, hinterlassen eine 
undeutlich krytallinische Masse, welche intensiv bitter schmeckt und 
aromatisch schwach nach Wermuth riecht und neutral rej^irt. 
Mit verdünnter Schwefelsäure gekocht, scheidet sieh etwas braunes 
Harz aus und die Flüssigkeit nimmt eine rothbraune Farbe an, ^ 
welche bei auffollendem Lichte, besonders im Lichtkegel einer 
Linse, gelbgrüu schillert. Stimmen alle diese Reactionen überein, 
so sind wir sicher, dass wir Absinthiin vor uns haben. Das 
Ungelöste von D muss, wie es das Veriahreu mit sich brachte, in 
heissem de3Üilirt«m Wasser und auch in Alkohol löslich sein. Man 
macht sich mit Hülle von wenig Weingeist eine wässerige Lösung" 
von D, sie ist neutral und enthält Menyanthin oder Quassiin; gibt 
sie mit Gerbsäure eine Fällung, aber mit Bleiessig nicht und mit 
ammoniakalischer Silberlösung einen Silberspiegel, so enthält sie 
Menyanthin, gibt sie keinen Silberspiegel, so war nur Quassiin 



jyGooc^le 



- 97 - 

Das Menyanthiti ist der Bitterstoff des Bitt«rklees, es 
bildet eine amorphe, gelbliche, harzartige Substanz, ist neutral und 
Yon rein bitterem Geschmack; es ist in kaltem Wasser sehr schwer 
löslich, leichter in heissem, die Lösung trübt sich beim Erkalten 
milchig; in Weingeist iat es leicht löslich, in Aether und Chloro- 
form df^egen nicht Es reducirt ammoniakalische Silberlösung. Es 
löst sich in concentrirter SchwefeMure mit gelbbrauner Farbe, das 
Gemisch wird beim Stehen riolett - roth und scheidet mit Wasser 
graue Flocken aus. 

Das Quasaiin, der Bitterstoff des Quassiaholzes, wird ge- 
wöhnlich amorph erhalten , wenn die weingeiatige Lösung langsam (I) 
reitiunsten gelassen wird, oft auch in larblosen, säulenförmigen, 
seidengläuzenden Kryatälfchen von sehr stark bitterem Geschmack. 
Es löst sich in 222 Theilen Wasser von 12 " C. , reagirt neutral, 
ist in Alkohol sehr leicht, sehr wenig in Aether lÖsUch. Löst man 
etwas Quassün in Salpetersäure von 1,25 specifischem Gewicht auf 
und erwtirmt, so bildet sich Oxalsäure unter Entwickelung von 
salpetrigsauren Dämpfen. Von Salzsäure wird es nicht verändert 

War G n i c i n , der Bitterstoff des Kardobenedietenkrautes, 
vorhanden, so fand sich derselbe mit dem Hopfenharz und Hopfen- 
bitter im ChloroformauBzug. 

Das Gnicin wird durch Bleieasig, sowie auch das Daphnin (aus 
dem Seidelbast) und Alog theilweise ebenfalls gefällt, man sieht 
deshalb wohl ein , warum wir die Prüfung auf die Bitterstoffe mit 
Bleiessig am Anfang der ehemischen Untersuchung zu den unexacten 
gerechnet haben. Das Gnicin bildet rein seidenglftnzende farblose 
Nadeln von rein bitterem Geschmack, ist in Alkohol leicht löslich, 
wenig in Aether, sehr wenig in Wasser; die wässerige Lösung 
ret^rt neutral. Es löst sieh in kalter Schwefelsäure mit rother 
Farbe; erwärmt man die Mischui^, so schwärzt sie sich. Versetzt 
rapn die Lösung von Gnicin in kalter Schwefelsäure mit viel Wasser, 
30 wird sie nach und nach violett und dann auf Ammoniakzusatz 
gelb. Kalte concentrirte Salzsäure löst Gnicin mit grüner Farbe; 
erhitzt man die Lösung, so bräunt sie sich und scheidet Oeltropfen 
aus, welche beim Erkalten zu einem gelben Harze erstarren. 

Nach diesem Verjähren wollen wir die Methode von Dragen- 
dorf f und Kubicki anfllhren, welche wohl die beste ist, die sich 
denken lässt, aber wegen der tfmständlichkeit und Langwierigkeit 
Manchen vielleicht abschrecken möchte. 

Wenn wir dieselbe hier nachdrücklich empfehlen, so geschieht 
es, weil wir den gesammten Gang mit natürlichen und ad hoc mit 
selbstdargestellten Bitterstoffen versetzten Eieren wiederholt durch- 

Stltrlln, du Bin. 7 
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geführt haben; es kann nicht geleugnet werden, dass der za be- 
schreibende analytische Gang nicht die gleiche Scharfe hat, wie 
z. B- ein analytischer Gang in der Hioeralantersuchung, immerhin 
bietet er dem nur einigermassen Geübten Äuhaltapunkte geni^ in 
diesem schwierigen Kapitel. 

Uan nehme nun dazu den letzten Rest des alkoholischen Bier- 
auszuges, wenigstens einem Liter, eher zweien entsprechend, damit 
man, wrain sich etwas zeigt, genügend Substanz erhält, um die 
rerschicdenen Beactionen ausführen und erst noch einen Rest ale 
Beleg dem Gutachten beilegen zu können. Dass wir auch die 
Geruchs- und Geschmacksproben zu Hülfe ziehen müssen, haben 
wir leider nicht un^ehen können und es ist da selbstrerständhcb 
die grösste Torsicht am Platze. 

Wir haben die Löslichkeitsverhältnisse jeweüen angegeben, weil 
diese oft zum Erkennen einer Substanz beitragen, ohne dass dieselbe 
dabei zerstört wird. 

Dieser weingeistige Auszug wird bei gelinder Temperatur ein- 
gedampft, um allen Alkohol zu verjagen, dann flltrirt und mit etwas 
verdünnter Schwefelsäure versetzt Die Flüssigkeit betrage z. B. 
50 Kubikcentimeter ; sie wird in einen verschliessbaren Scheide- 
trichter gegeben, im Wasserbade längere Zeit auf 35—40 " G. erwärmt 
und dann mit 25 Kubikcenümeter reinem, aus Glas recüficirtem 
Petroleumäther eine halbe Stunde lang aufgeschüttelt, dann lässt 
man das Ganze stehen, bis sich die beiden Flüssigkeiten schön 
getrennt halten, lässt hierauf die untere Flüssigkeit in einen zweiten 
Scheidetrichter abfliessen; den Petroleumäther flltrirt man durch 
ein damit angefeuchtetes Filterchen in ein tiefes Uhrglas und über- 
lässt denselben, vor Staub geschützt, der freiwilligen Verdunstui^. 
Die braune abgelassene Flüssigkeit wird nun auf gleiche Weise mit 
. Benzin und hernach mit Chloroform behandelt, welches letztere 
sich im Scheidetrichter natürlich unten befindet. Dann macht mau 
die braune Substanz mit Ammoniak alkalisch und schüttelt sie 
nochmals mit den gleichen drei Lösungsmitteln der Reihe nach 
aus, zuletzt noch mit Amylalkohol- 
Wenn man viel solche Untersuchungen zu machen hat, so ist 
es zweckmässig, sich einer Schüttelmaschine zu bedienen ; hat man 
etwa einen guten Bekannten in einer benachbarten Sägemühle, so 
wird derselbe wohl gestatten, die auszuschüttelnden Flüssigkeiten 
in einem Kistehen , mit Sägespähnen fest verpackt, oben am Säge- 
balken fest zu machen. Ebenso Hesse sich auch fiir klrane Quanti- 
täten eine alte Nähmaschine benutzen, bei welcher die drehende 
Bewegung des Schwungrades in eine auf- und absteigende umgesetzt 
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wird. Wir waren nicht so glücklich, mussien die Operationea 
jeweilen von Hand Tornehmen, w^ immerhia anstrengend ist, 
dalilr war aber auch die Freude des Gelii^ens wa nichts geringer. 
Das Schema ist nun folgendes: 

A. Ausschüttelt in saurer Lösimg. 

I. Verdunstungsrilckstand vom Petroleumäther. 

1. Krystallinisch, gelbe stachlige Nädelchen nnd Blätt- 
chen, schwer flüchtig, intensiv bitter, in circa 20 Theilen heissem 
Wasser löshch; die Lösui^ ISrbl Seide und Wolle gelb; scheidet 
beim Erkalten rhombische Täfelchen ab; röthet Laemus stark. Gibt 
man zu der warmen Lösung ein^e Tropfen Cyankallumlösui^ , so 
Elrbt sich die FlOss^eit in Folge der gebildeten Isopurpursäure 
intensiv roth und scheidet beim Erkalten ferne dunkelrothe Krystalle 
aus. Die Nädelchen sind in Aether und in Alkohol leicht löslich, 
versetzt man die alkoholische Lösung mit einigen Tropfen alkoholi- 
scher Aetzkalil^ung, so scheidet sich in Alkohol unlösliches, 
getrocknet unter dem Hammer explodirendes, picrinsaures Kali aus. 

Diese Proben genügen zur Constatirung der 

Picrinsäure (sehr giftig I). 
(Kryslällchen von Picrinsäure, aus Petroläther durch freiwilliges 
Verdunsten derselben- erhalten, Tafel III, Fig. 3.) 

2. Amorph, gelblieh bis gelbbraun, weich, von äusserst 
hi-ennendem Geschmack, in Wasser sehr wenig löslich, leicht in 
Aether, Weingeist und Terpentinöl. Die weingeistige Lösung einer 
Maus auf den geschorenen Bücken gepinselt, röthet die Haut rasch 
das Thierchen sucht sich auf alle mögliche Art zu reiben ; etwas Ln 
den Mund gestrichen, röthet den Rachen augenblicklich, das Thier- 
chen sucht sich zu lecken und säuft Wasser mit Gier, 

Diese Erscheinungen chdrakterisiren das 

Gapsicin und damit den spanischen Pfeffer; schädlich. 

War das Bier Salieiilsäurehaltig, so findet sieh dieselbe 
obwohl im Petroleumäther wenig löslich, doch im Verdunstungs- 
rückstand desselben ; sie bildet bei freiwilliger Verdunstung desselben 
sternförmig gruppirte feine Nadeln; man versäume also in diesem 
Falle die bereits angegebene Eisenchloridprobe nicht I Einige solche 
Nädelchen, auf destillirtes Wasser gebracht, zeigen darauf eine 
tanzende und kreisende Bewegui^, wie der Campher in fettfreiem 
Wasser. Dies zeigt sich auch, aber in geringerem Grade, auf dem 
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Petroläther und dem Chloroform. (Salicylsäure, durch freiwilliges 
Verdunsten der Petrolätherlösung. Tafel HI, Fig. 4.) 

II. VerdunstungsrQckstand vom Benzin. 

1. Erystalliuisch: 

a) War nicht alle Salicylsäure von dem Petroleumäther 
gelöst worden, so findet sich dieselbe auch noch im Benzin- 
rOckstand ■ in der soeben beschriebenen Form , auch kann 
sich noch ein Rest von Gapsicin vorfinden; 

b) schmeckt nicht stark bitter, ist in kaltem Wasser schwer 
lösüch, reagirt neutral, verliert damit beim Kochen seine 
KrystalUairbarkeit; in Aether und Kalilauge ist es leicht 
löslich, ebenso in Alkohol, aus welchem es sich beim frei- 
will^en Verdunsten oft als sternförmig gruppirte gelbe 
Nadeln abscheidet. Mit Kalilauge felrbt sich die Substanz 
purpurroth. Dies charakterisirt das 

Aloötin (AloYu) und damit die Aloö; schädlich. 

c) schmeckt bitter; in warmem Wasser leicht löslich, noch 
leichter in Alkohol, fast gar nicht in Aether, reagirt 
neutral; bei langsamem Verdunsten bilden sich rectanguläre 
Säulen und Nadeln, die oft sternförmig gruppirt und 
flechtenartig verzweigt sind. In Kali und in kohlensaurem 
Kali löst sich die Substanz mit golc^elber Farbe. Bei 100 '* 
verlieren die Kryställchen Wasser und werden undurch- 
sichtig. Daphnin (Seidelbast); giftig. 

2. Manchmal , bei sehr langsamer Verdunstung noch krystal- 
linisch, in der Regel aber amorph, aber daraus durch Lösen 
in wenig heissem Wasser und langsames 

a) Abkühlen krystallish-t zu erhalten ; wird von Tannin gefällt 
und förbt sich mit Schwefelsäure rothbraun (vergl. oben). 

Quassiin (QuassiaholzJ. 

b) mit verdünnter Schwefelsäure erhitzt , trübt sich die 
Mischung, ölige Tröpfchen scheiden sich aus und die Masse 
riecht nach Menyanthol (ve^fl. oben). 

Menyanthin (Bitterklee). 

c) durch Lösen in Alkohol und auch in Wasser und lang- 
sames Verdunsten auch wohl krystailisirt zu erhalten, voa 
Schwefelsäure blutroth gefärbt (.vergl. oben). Die alkoho- 
lische Lösung ist bei Tageslicht bläulich, bei Nacht röthlich. 

Gnicin (Eardobenediktenkraut). 



jyGoot^lc 



- 101 — 

ü) durch Lösea in Alkohol und langsames Verdunsten eben- 
falls manchmal krystallisirt zu erhalten, von Schwefelsäure 
braun, mit etwas Wasaerzuaatz blauviolett geßrbt (vergl. 
oben). Absint hiin (Wermuth). 

e) Amorph, gelb, bei langsamem Verdunsten der alkoholischen 
Lösung oft in gelbweissen Büscheln krystallisirt zu erhalten, 
sehr bitter schmeckend, in 8 Tbeilen kaltem und Q Theilen 
beissem Wasser löslich, ebenso in 10 Theilen absolutem 
Alkohol, dagegen unlöslich in Aether; wird von Tannin 
gelblich weiss geMllt, von Molybdänschwefelsäure*) kirsch- 
roth, von Schwefelsäure hoehroth gelöst, zerfällt durch 
Kochen mit verdünnter Schwefelsäure in harziges Colo- 
cyntheln und Zucker, welcher Fehling'sche Lösung redueirt. 

Colocynthin (Coloquinten); gifl^. 

f) Von Scbwefelaäure, wenn unrein, braun gefärbt, rein kaum 
verändert; in kaltem Wasser sehr schwer, in circa 35 
heiasem löslich; es löst sich in 14 Theilen Chloroform, in 
48 Tbeilen Weingeist, in 245 Theilen Aether, leicht in 
Benzin , ist durch langsames Verdunsten der ätherischen 
Lösui^ krystallisirt zu erhalten; reagirt neutral und 
schmeckt nicht sehr bitter ; wird durch Gerbsäure nicht 
gefällt. Die amorphe und die krystaltinische Substanz förbt 
sich am Sonnenlichte bald roüi. Die rothen Krysfalle 
entfärben sich völlig bei 130 " und schmelzen wie die farb- 
losen l)ei 136 ", liefern auch farblose Lösungen, aus welchen 
sich bdm Erkalten im Dunkeln wieder farblose Sustanz 
abscheidet. Erythrocentaurin (Tausendgüldenkraut). 

g) Von concentrirter Schwefelsäure rothbraun, von Kali gelb, 
beim Erwärmen ebenfalls braun geRirbt und von Salpeter- 
säure geröthet. Nur krystallisirt, wenn frische Wurzeln 
verwendet werden; in Wasser leicht lösUch, schwer in 
starkem Alkohol, in Aether unlöslich. {Femer Spuren 
von Colchicinl) Gentianabittert 

(Schwer zu constatirenl) 



*) Die Holybdänschwefelaäure wird erkalten dnrcli LOsen von 1 Theil 
MolybdänBäure iu 10 Theilen verdünnter Schwefelsäure. Diese FlttBsigkeit 
wirdidurch Weinssure, Znoker, Alkubol blau gefärbt. 
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III. Verdunsttingsrückstand vom Chlorororm. 

(Es kann sich eia Rest von Salicylsäure auch noch hier finden I 
Krystallgruppirung etwas anders als aus Benzin und Petroläther; 
vergl. Tafel III, Fig. 5.) 

1. Kryßtallinisch: 

a) Reagirt rein neutral, ist äusserst bitter, löst sich in 150 
Theücn kaltem und 25 Theüen kochendem Wasser, in gleichen 
Theileii kochendem Alkohol, in Z'/a Theilen Aether; wird 
von Schwefelsäure mit gelber Farbe gelöst, welche auf 
Zusatz einer Spur Kalibichromatlösung in Violett Übergeht 
(vergl. Strychninl); mit Salpeter gemengt, mit Schwefel- 
säure dnrchfeuchtet und dann mit Natronlai^e versetzt, 
entsteht eine ziegelrothe Färbung, ebenso bleibt beim Ver- 
dunsten mit einer verdünnten Lösung der Alkalien von der 
gelben Flüss^keit ein ziegelrother Rückstand. 

Man schreite noch zum Experiment an Hausen oder 
kleinen lebenden Fischen. Die Mäuse werden dadurch 
berauscht, zittern, zeigen Krämpfe und verenden nach 
kurzer Zeit. Fischchen in Wasser mit etwas von dieser 
Lösung versetzt, fahren zuerst wie wild an der Oberfläche 
hemm, werden bald ruhig und verenden, wenn sie nicht 
sofort unter eine Brunnenröhre mit frischem Wasser 
gestellt werden. Picrotoxin (Kockelskömer) ; gifligl 

(Kryställchen von 1 Milligramm Picrotoxin aus Bier 
siehe Tafel ni, Fig. 6.) 

b) Gibt mit Phosphormolybdän^ure') einen gelblich weissen 
Niederschlag, wovon sich ein Theilchen in überschüssigem 
Ammoniak blau I9st Die Alcalolde sind aus dem Nieder- 
schläge leicht krystalliärt zu erhalten. 

^_^_^__ Opiumalkaloide; güüg! 

*) Die Phosphoimolybdänsäure wird erhalten, indem man 1 Theil molyfa- 
dSnsanreB Ammon in 10—15 Theilen Waeeer löst, 5 Theile 25 proo. S»l- 
petersäQi'e znsetzt, erwärmt nnd so lange mit PhoBphorsänre versetzt, als 
dieselbe einen gelben Niederschlag von phosphormolybdänaanrem Anunon 
gibt; dann erhitzt man zum Sieden, sammelt den Niederschlag auf einem 
Filter, wäscht mit wenig Wasser ans, gibt denselben in ein Ktilbcben, Uber- 
^esst ihn mit starkem EönigswaBSer nnd kocht damit, bis alles Ammoa 
zersetzt ist. Man dampft bis zur rtilligen Austreibung des Chlors ein anti 
Ittst den Rückstand in 10 proc. Salzsäure. 

Die Phosphoroiot^bdänsäure ist ein Reagens aaf Kali, Caesion, RabidioD, 
Tballiamoxjd, Ammon, Alkalolde and andere Basen, deren Constitution der- 
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2. Amorph. 

Reeten von Älo6üa und Daphnin, letzteres auch durch Lösen 
in Benzin und Verdimsten krystallisirt zu erhalten (vergl. oben). 
a)in Aether unlöslich. Rest von Quassiin, grösserer 
Theil des Menyanthins, Best des Gnicina (in Äether wenig 
löslich!) ferner Colchicin; 
bjin Aether löslich. Rest des Absinthüna, Colocyn- 
thins und grösserer Theil des Erythrocentaurins. 
Der in Aether unlösHche Theil wird in Wasser gelöst, wenn 
nöthig abflltrirt und das Filtrat mit Phosphorniolybdänsäure ver- 
setzt; erfolgt ein canariengelber Niederschlag, von dem sich ein 
Theilchen mit Ammoniak blau löst, so wird derselbe abfiltrirt, bei 
gelinder Wärme mit etwas Potaschelösung eingetrocknet und mit 
Alkohol ausgezogen; hinlerlässt derselbe von seiner gelben Lösung 
einen gelben firnissartigen Rückstand, der neutral reagirt, schwach 
aromatisch riecht, bitter schmeckt, sich in Wasser leicht, in Aether 
nicht löst, so hat man Grund , Colchicin zu vermuthen und prüft 
dann ein Theilchen mit concentrirter Schwefelsäure ; löst es sich mit 
grüner Farbe, welche bald in's Gelb übergeht, dann auf Zusatz von 
Salpetersäure in Hlau, Violelt, Braungrün, Braun und endlich wieder 
in Gelb übergeht, welches durch Ammoniakzusatz dunkelzwiebelroth 
wird, so hat man Colchicin vor sich. Man macht den Versuch 
nochmals, indem man die Ghloroformlösung desselben mit circa 
40procentiger Salpetersäure übersehichtet, welche sich nach einiger 
Zeit schön violettroth färbt und diese Farbe auch dem Chloroform 
mittheill. Diese Reactionen gelten für das Gemisch von Colchicin 
und Golchice^ und constatireu die Gegenwart der 

Herbstzeitlose; giftigl 

B. AusscMUtebi in ammoniakalischer Lömng. 

I. Verdunstungsrflckstand vom Benzin. 

1. Istkrystalliniscb: 
a) Wirkt pupillenerweiternd, Hauptcriterium I 

Feine weisse Nadeln von tabakähnlichem Geruch und 
widerlich bitterem Geschmack. 

jenigen des Ammons entsprechen. Aus dem NiedecBchlage erhält man das 
(nicht bei 100 " C. flüchtige !) AlkaloTd eehr rein, wenn man denselben mit 
kohlensaurem Kali eintrocknet, mit starkem Alkohol heiss auszieht und der 
freiwilligen Verdunstung überläest. Hat man auf ein flüchtiges AtkaloTd 
Itllt^kaicbt zu nehmen, eo macht man die Eintrocknung in einer Retorte, 
in di^ren Vorlage sich etwas verdünnte SaUaänre befindet. 
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a) Plaünchlorid gibt nur in äner concentrirten Lösung 
einen Iiarzar% zus&mmenballendeii gelblich weissen 
Niederschlt^. Phosphormolybdänsäure gibt einen hell- 
gelben flockigen Niederschlag, der sich in zugesetztem 
Ammon farblos löst. Die Lösung in concentrirter 
Schwefelsäure ist farblos, bräunt sich beim Erhitzen 
und riecht dann eigenthümlich nach Orangenblüthen. 
Die Substanz ist in 50 Theilen kochendem Wasser, 
in gleichen Theilen kochendem Alkohol (reagirt alka- 
lisch), und in 40 Theilen kochendem Aether löslich. 

Atropin (Tropasaures Tropin); 
charakterisirt die Tollkirsche; giftet 
ß) Büschelig vereinigte, seidenglänzende Nadeln (manch- 
mal auch amorph I), von widrig beissendem Geschmack 
und etwas narkotischem Geruch; in Wasser schwer 
löslich, stark alkalisch rea^rend, in Weingeist und 
Aether leicht löslich. Platinchlorid gibt in concen- 
trirter Löauog einen braunen flockten Niederschlag. 
Phosphormolybdänsäure gibt einen gelblich weissen 
Niederschlag, der sich in Ammoniak mit schwach 
bläulicher Farbe löst. Hyoscyamin 

(Bilsenkraut); giftig I 
b) Wirkt nicht pupillenerweitemd. 

Die KrystäUchen sind vierseitige zugespitzte Säulen,, 
ohne Geruch, von unerträglich bitterem Geschmack; in 
Wasser sehr schwer löslieh, ebenso in Aether, dagegen in 
10 Theilen heissem Alkohol. Phosphormolybdänsäure gibt 
einen gelblich weissen Niederschlag, der sich in über- 
schüssigem Ammon ganz imd farblos löst; die Substanz 
löst sich in concentrirter Schwefelsäure farblos auf und 
lärbt sich auf Zusatz einiger Körnchen von doppelt chrom- 
saurem Kali blauviolett, nachher violett bis roth; diese 
ReactJonen charakteriären das Strychnin. Waren 
Krähenaugen verwendet worden, so müsste sich 
daneben auch noch Brucin vorfinden. Die Gegenwart 
von Strychnin allein ist aber genügend zur Vemrtheilungl 
(Vet^l. oben Picrotoxin, das aber von Phosphormolybdän- 
säure nicht gefMlt wird.) 
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II. Verdunstungsrückstand vom Chloroform. 

Es können sich noch voränden Resten von Atropin, Bnicin, 
Colchicin, Hyoscyamin, Strychnin; ferner müssen sich vorfinden: 
die Metirzabl der Opiumalkaloide und dabei nehmen wir speciell 
Rücksicht auf Narcotin, Narceln, Papaverin und Morphium, von 
welch' letzterem sehr wen^ in Lösung geht. (Vergl. Ausschütteln 
mit Chloroform aus saurer Lösung,) 

Das Narcotin bildet farblose perlglftnzende Nadeln, ohne 
Geruch und Geschmack, ist neutral und in Wasser sehr wenig 
löslich, dt^egen in 20 Theilen kochendem Weingeist und 40 Theilen 
kochendem Aether, sehr leicht in Chloroform und in Säuren. Die 
Salze schmecken stark bitter. Coneentrirte Schwefelsäure, welche 
etwas Salpetersäure enthält, färbt Narcotin schön blutroth. Phoa- 
phormolybdänsäure fiUt Narcotin gelbbraun. 

Das Narceln, dem vorigen ähnlich, reagirt nicht alkalisch; 
mit concentrirter Salpetersäure bildet sich Oxalsäure und eine flüch- 
-tige Base. In concentrirter Schwefelsäure gelöst und erwärmt, 
färbt es sich Mutrotb. Phosphormolybdänsäure ßllt es gelblich 
und der Niederschlag löst sich in Ammoniak mit blauer Farbe. 

Das Papaverin bildet farblose Nadeln und Schüppchen, ist 
leicht löslich in heissem Alkohol, schwer in kaltem, in Aether 
und in Wasser; reagirt schwach alkalisch, wird durch eoncentrirt« 
Schwefelsäure blauviolett getärbt. 

Das Morphin ist iu kaltem Wasser schwer löslich, leichter 
in heKsem, ferner in 20 Theilen heissem Alkohol, nicht in Aether 
und in circa 60 Theilen Chloroform; es reagirt deutlich alkalisch. 
Phospormolybdänsäure fällt es gelb, der Niederschlag wird von 
Ammoniak mit dunkelblauer Farbe gelöst. Neutrales Eisenchlorid 
färbt Morphium blau. Mit etwas Salpetersäure haltender Schwefel- 
säure färbt es sich violettroth. 

Diese Stoffe charakterisiren das Opium, 

eben&Us ein Giftl 

HI. Verdunstungsrückstand vom Amylalkohol. 

Der Verdunstungsrückstand ist krystaUinisch,*) Es löst sich 
sehr leicht m einem halben Theil heissem Wasser, gibt beim Er- 
kalten Erystallblättchea, die im polarisirten Licht das bekannte 

6 
*) Veigl. Tafel IV, Fig. 1. Saticin, 2 Milligramme, aus Amjlalkoliol beim 
freiwillig:en Verdnusten krystalüsirt, polaris. Licht. 
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TTimderscböne Farbenspiel ze^i;en, welches die Photographie leider 
noch nicht wiedergibl; wird von Schwefelsäure purpurroth gelöst 
und die Mischung entwickelt, mit etwas doppelt chromsaurem Sali 
yersetzt, den Geruch der salieyUgen Säure. 

Salicin deutet auf Weidenrinde. 

Was die Genauigkeit dieser Untersuchungen anbelangt, so hat 
Dragendorff auf diesem Wege in 600 Kubikeentimeteru Bier noch 
nachweisen können: 

4 Gramm Quassia (Princip : Quassiin), Wermuth (Absinthün), 
Bitterklee ( Menyanthin ) , Herbstzeitlosen - Samen 
(Gotchicin) ; 
0,5 ■ Golocpünten (Golocyntbin), Kockelskömer (Picro- 
toxin); 
0,1 » spanischen Pfeffer (Capsicin); 
0,U5 . Aloe (Alogtin); 
0,0005 . Atropin (= ca. 0,06 Gramm Belladonnabtttter) ; 
0,0005 » Hyoscyamin (= ca. 0,25 Gramm Bilsenkrautblätter) ; 
0,0003 . SüTChnin; 

3 * Cardobenedictenkraut (Gnicm), 

3 » Weidenrinde (= 0,05 Salicin); 

3 » Seidelbast (Daphnin); 
hii^egen konnten selbst 6 Gramm Gentiana nicht mehr deutlich 
nachgewiesen werden; gerade für die Erkennung der Gentiana ist 
ein geübter Gaumen nicht zu untersch&taen. 

Nachdem wir nun ein CoUeclivrerfahren angegeben, wollen wir 
fQr einige Fälle einen Specialgang anfahren. 

1. Picrinsäure. Dass die Picrinsäure nie zum Bittermachen 
des Bieres gebraucht worden sei, können wir nicht so recht glauben; 
*rir haben selbst vor etwa 15 Jahren, beim Beginn unserer 
Apothekerlaufbahn, einmal einem Bierbrauer Picrinsäure verkauft 
imd wir zweifeln sehr daran, ob dieselbe nur zu decorativen 
Zwecken, etwa um Moos oder Immortellen zu färben, gebraucht 
worden sei. 

Zum Nachweise der Picrinsäure im Bier kann man sich nach 
Pohl die bekannte Eigenschaft derselben, thierische Fasern zu 
färben, zu Nutze machen. Man taucht reine weisse Wolle in ein 
grösseres Quantum Bier, das, mit etwas Salzsäure versetzt, auf dem 
Wasserbade längere Zeit erwärmt wird. Die Picrinsäure sch^t 
sich auf der Wolle nieder und ist darauf nicht leicht mit kaltem 
Wasser auszuwaschen. Betupft man die Wolle nun mit etwas 
Cyankaliumlösung, so entstehen rothe Flecken. Die weisse Wolle 
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kann aber von den Extractivstoffen des Bieres auch etwas gelblich 
gefirbt erseheinen, man thut daher nach H. Brunner am besten, 
die Picrinsäure dadurch von der Wolle zu entfernen, dass man 
dieselbe mit Ammoniak abspült, diese Lösung im Wasserbade auf 
einen ganz kleinen Rest eindampft und dann zur Erzeugung des 
KaUisopurpurates mit Gyankalium versetzt und wie oben angegeben 
verfahrt 

Brunner will auf diese Weise in 300 C. C. Bier 1 Milligramm 
Picrinsäure nachgewiesen haben. 

Wir haben seiner Zeit die Farbekontrolversuche mit Picrin- 
sfture in wenig bitterem Bier auch gemacht und finden darüber 
folgende Aufzeichnungen : 

0,01 Gramm Picrinsäure in 100 Bier, sehr stark bitter, Wolle 
deutlich gefärbt. 

0,001 . . . 100 . noch bitter, Wolle noch 



0,0001 . . . 100 . schwach bitter, Wolle 

nicht mehr deutlich gefärbt 

Wollte man daher einem Bier Picrinsäure zusetzen, um am 
Hopfen zu ersparen, su müsste der Zusatz doch ca. Viooooo betragen 
und ein solcher Zusatz ist noch durch Wolle zu erkennen. 

2. Zum Nachweis des Pierotoxin's, wenn nur die Frage 
gestellt ist: enthält das Bier Picrotoxin oder nicht, kann man so 
verfahren : 

Man versetzt ein grösseres Quantum Bier mit Ammoniak, bis 
dassellbe danach riecht, gibt dann so lange Bleizuckerlösung hinzu, 
als dadurch ein Niederschlag entsteht, indem man einen lieber- 
schuss des Bleisalzes vermeidet. 

Man flltrirt vom Niederschlag ab, fällt im Filtrate das Blei 
mit Schwefelwasserstoff ans, filtrirt wiedemm vom au^eflchiedenen 
Schwefelblei ab, dampft das Filtrat auf ca. '/lo ^% macht mit 
Schwefelsäure stark sauer und schtltteU nun zuerst tQchüg mit 
Amylalkohol aus; der Amylalkohol wird bei gelmder Wärme ver- 
dunstet, der Rückstand in 50 proeentigem Alkohol gelöst, flltrirt 
und dann wieder al^edunstet; den Rückstand nimmt man nach 
Zusatz von ehiigen Tropfen verdünnter Schwefelsäure in wenig 
Wasser auf. Die Lösung wird mit gereinigter Thierkohle entfärbt 
und aus dem Filtrate endlich das Picrotoxin mii Aether ausge- 
schüttelt und krystallisiren gelassen. Man erhält so das Picrotoxin 
in sternförmigen Krystalldrusen von feinen Prismen. Das reine 
Picrotoxin schmilzt bei 192" C. (nach Apjohn); immerhin mache 
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man neben den angegebenen chemischen Reactiouen noch das phy- 
siologische Experiment, worüber in der Pharmac. Zeitschrift ffir 
Russland 1870, Nr. 15, von W. Gauss, höclist interessante Mitthei- 
lungen veröffentlicht worden sind. 

3. Das Co 1 chic in kann auf folgende Art nachgewiesen 
werden : 

Ein grösseres Quantum Bier wird auf ein geringes Volumen 
eingedampft, mit Bleioxyd gemischt und eingetrocknet, hierauf mit 
Weingeist aufgezogen, dieser hei gelinder Wärme at^edunstet, der 
Rückstand mit kaltem Wasser aufgenommen und filtrirt; das Filtrat 
wird mit wenig kohlensaurem Natron alkalisch gemacht und mit 
Chloroform ausgeschüttelt; ein kleinerer Theil des Chloroform- 
auszuges wird mit Salpetersäure üherschichlet, der andere grössere 
verdunsten gelassen, etwas davon mit wenig Wasser gelößt und 
damit die oben angegebenen Reactionen gemacht. 

4. Dass Stryehnin zum Bittermachen des Bieres ange- 
wendet worden, haben wir immer bezweifelt und zwar desshalb, 
weil diejenige Menge, welche '!^ —1 Liter merklich bitter machen 
würde, schon eine höchst bedenkliche Dosis wäre, d. h. 0,005 — 0,01 
Gramm per Liter; denn es muss wohl beachtet werden, dass alles 
Bier freie Essigsäure enthält, das essigsaure Stryehnin ist nun bei 
weitem nicht so bitter wie das reine Stryehnin, desshalb braucht 
es diese Menge! Bei einer solchen Menge ist die Gefahr schon 
gross, dass der Consument im Bierlokal selbst die Folgen spürt; 
dass dies für den Ausschenkenden im höchsten Grade misslich 
wäre, leuchtet wohl ein! Gleichwohl geben wir hier ein Ver- 
Eahren, das uns bei einem Controlversnche vorzt^liche Dienste ge- 
leistet; es ist die Methode von Hoffmann und Graham und beruht 
auf dem Vermögen der Thierkohle, AlkaloYde wie Stryehnin zu 
absorbiren- Man schüttelt ein grösseres Quantum Bier längere 
Zeit (wenigstens 2 Tage) und wiederholt mit Thierkohle, welche 
das Stryehnin aufiiimmt; dann sammelt man die Thierkohle auf 
einem Fill«r, kocht sie mit Wemgeist aus, destUlirt denselben ab, 
macht den im Wasser gelösten Rückstand mit etwas Kalilauge 
alkalisch, und schüttelt das Gemisch mit Aether wiederholt aus 
imd lässt diesen verdunsten; war Stryehnin vorhanden, so wird 
der Rückstand mit chromsaurem Kali und Schwefelsäure die charak- 
teristische Reaction zeigen; man erhält das Stryehnin bdm Ver- 
dunsten des Aethers in der Regel krystallisirt 

5. Der Nachweis der A 1 o fi aus dem Biere ist nicht so leicht; 
besser gelingt er noch aus dem Absatz in den Fässern. Zieht man 
den Absatz aus den Fässern (nicht das Pech !), den man zuerst mit 
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Wasser ausgewaschen, mit Alkohol aus, so bleibt ein intensiv 
bitteres, sprödes Harz zurllck, mit welchem sich die angegebenen 
Versuche leichter austeilen lassen, da man mit einer grösseren 
Mei^e Operiren kanu. Die undurebsichtfee, sogenannte Leber-Aloö 
enthält einen trystallisirbaren Körper, das Aloln, die durehaichtlge, 
gewöhnliehe nicht. 

Die Alogprüfung muss unter raschstem Ai)schluss der Luft 
geschehen, die Eindampflit^en im Wasserbade imd wenn möglich 
im Vacuum. 

Casselmann in Petersbui^ gab folgendes Verfahren an : 

180 Gramm Bier wurden im Wasserbade zur Trockne einge- 
dampft, in ammoniakhaltendem Wasser gelöst, gekocht und nach 
dem Ei'kalten mit Salzsäure Qbersättigt. 

Bei Gegenwart von Aloe soll lyebei der eigenthümliche Aloö- 
Gerueh auftreten. Die Flüssigkeit wird abflltrirt und das Filtrat 
heiss mit Bleizueker ausgefällt, der Niederschlag abflltrirt, das 
erhaltene Filtrat mit Schwefelsäure vom Blei befreit, nach der 
Filtration mit Schwefelsäure gekocht imd nach dem Erkalten mit 
Aether geschüttelt. Durch diese Procedur wird die Aloe zersetzt 
und es entsteht Paracumarsäure, welche mit E^senchloridlösung 
eine dunkel goldbraime Färbung gibt. 

Wir halten diese Probe als hinter der DragendorfFschen 
stehend; er hat uns wiederholt nicht gelingen wollen, kleine Mengen 
zugesetzter Aloe auf diese Art wiederzufinden. Die AloS, obschon 
in der Medicin als drastisches Mittel vielfach angewendet, ist eut- 
schieden nicht barmlos, am allerwenigsten bei längerem Gebrauch. 
Sonnenschein's Methode, die AloÖ nachzuweisen, gründet sich auf 
die Darstellung der Ghrysaminaäure, einer Nitronverblndui^. Der 
alkoholische Auszug aus dem Bier wird in einer geräumigen Re- 
torte zur Trockne verdampft, nach dem Erkalten mit starker 
Salpeteraäure gemischt, damit einige Zeit gelinde erwärmt und 
die Säure durch Destillation entfernt. Der Rückstand gibt mit 
Wasser einen Niederschlag von Alogtin- und Chrysaminsäure; er 
wird gesammelt, mit kohlensaurer KaUlösung zerrieben, die gallert- 
artige Masse auf dem Filter mtt kaltem Wasser gewaschen, dann 
in siedendem Wasser gelöst und zur Krystallisation hei Seite ge- 
stellt. Es bilden sich golc^elbe Krystallblättchen von chrysamin- 
saurem Kali. Dieses Salz wird nun in der kochenden wässerigen 
Lösung durch Salpetersäure zersetzt und die ausgeschiedene Chry- 
saminsäure so lange mit kaltem Wasser ausgewaschen, bis das 
durchgelaufene Wasser nicht mehr gelb , sondern purpurlarben 
erscheint. Die Chrysaminsäure ist ein gelbes Pulver, iu kaltem 
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Wasser wenig, in heisaem mit purpurrother Farbe löslich, auch 
leicht in Alkohol und in Aether; bei raschem Erhitzen verpufft 
sie. Ihre liösung wird von Barytlöaung roth, von Silbernitrat 
dunkelviolett gefeilt 

Schwelelammon l^ht die Säure in der Kälte violett, bdm Er- 
wärmen indigoblau. Die Aloe wirkt gährungs- und fäulnisswidrig, 
welche Eigenschaft sich die Aegypter schon beim Einbalsamiren 
zu Nutze machten. 

Gehen wir nun über zu 

8. Der chemischen und spectroscopischen Prüfung der Farbe 
des Bieres. 

Um dem Biere Farbe zu geben, werden verschiedene Stoffe an- 
gewendet, deren unschuldigster das Farbmalz, stark geröstetes Malz 
ist; ferner werden gehraucht : Cichorien, Lakritzensaft, Caramel, 
sogenannte Zuckercouleur. Diese Mittel sind nicht gesundheits- 
schädlich, geben sich öfter schon durch den Geschmack zu er- 
kennen, immerhin liegt in deren Anwendung eine Täuschung, weil 
man dem Auge damit glauben machen will, das Bier sei so und 
so gehaltreich, wenn es nicht der Fall ist. Nach Schuster weist 
man den gebrannten Zucker nach, indem man das Bier mit Tannin- 
lösung schüttelt; es bildet sieb ein reichlicher, bräunlich grauer 
Niederschlag, welcher sich bald absetzt und die darüber stehende 
Flüssigkeit sehr Mass erscheinen lässt, wenn das Bier seine Farbe 
nur den umgewandelten Eiweissstoffen (vei^l. oben) verdankt ; bleibt 
es mehr oder wen^er braun, so ist eben eine der oben angedeu- 
teten Färbesubstanzen zugesetzt worden. Wir machen noch darauf 
au&nerksam , dass die Zuckercouleur gewöhnlich durch Erhitzen 
von Zucker mit kohlensaurem Kali oder Natron hergestellt wird ; 
wir werden daher in der Bierasche einen grösseren Gehalt an 
kohlensaurem Alkall finden; ferner wird der mit massig starkem 
Alkohol gemachte Auszug des Bierextractes mit anmioniakalischer 
Bleizuckerlöaung einen starken braunen Niedersehl^ geben. 

Sehr interessant sind die spectroscopischen Untersuchungen, 
welche Sorby u. A. auch Ober die Bierfarbstoffe veröffentlicht hat; 
wir wollen sie hier im Auszuge wiedei^eben; sie verlangen greise 
Präcision im Arbeiten! Wir haben versucht, die verschiedenen 
Spectren zu photographiren, mussten aber die Sache aufgeben, weil 
in Folge der verschiedenen chemischen Wirksamkeit der Spectrum- 
farben das erhaltene Bild ein ganz anderes war, als es dem Auge 
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erschieo, und wir glauben, es wäre doch nai riel rerlai^, wenn 
jeder Chemiker zu einem Rapport über eine Bieruntersuchung noch 
eine Phot^raphie dea Spectrums desselben beilegen müsste. 

Sorby theilt das Spectrum durch die Interferenzatreifen einer 
Quarzplatte in 12 Theile, von nicht ganz gleicher Grösse, welche 
fönende L^e haben : 

1 ist in der Mitte zwischen den Frauenhofer'schen Linien A und B, 

also = A Vs B, 

2 ist in der Mitte zwischen den Frauenbofer'schen Linien B und G, 

also = B Vs C, 

3 ist zwischen C und D, 7s g^ea C, Vs gegen D, also = C Vs Dj 

4 = D V. E, 5 = D Va E, 6 = E V, b, 7 = b % F, 8 =: F V7 G, 
9 = F Vi G, 10 =: F V* G, 11 = G V4 H. 

Ferner bezdehnet Sorby die Intensität der Absorption durch 
Striche und Punkte so: 

weisser Raum bedeutet gar nicht achattirt, 

einfacher Punkt . » sehr leicht scliattirt, 

Doppelpunkt . . > leicht schattirt, 

doppelter Bindestrich • massig dunkel, 

einfacher Strich — » sehr dunkel. 

Wenn diese Zeichen zwischen den Zahlen gedruckt sind, so 
bedeuten sie eine mehr oder weniger starke Absorption zwischen 
diesen Punkten des Spectrums nach obiger Scala gemessen ; stehen 
sie unter den Zahlen, so bedeuten sie eine deutliche Absorption 
von der durch die verschiedenen Zeichen ausgedrückten Intensität, 
deren Mittelpunkt auf der durch die Zahlen angegebenen Steile 
der Scala liegt. Diese Methode ist sehr einfach und genügt oft, um 
alles Nöthige auszudrücken. 

H. W. Vogel schreibt darüber : Wenn M a 1 z in heissem Wasser 
digerirt wird , so wird ein orang^elber Farbstoff aus,^ezogen ; die 
Lösung enthält aber so viel Zucker und Gummi, dass die nöthigen 
Experimente dadurch gehindert werden. Sie muss deshalb bis zur 
Syrupsdicke abgedampft und mit Alkohol versetzt werden, welcher 
das Dextrin und die Eiweissstoffe auscheidet, den Farbstoff d^;egeD 
lösi Diese Lösung lässt man durch Absetzen sieb klären, dampft 
dann nochmals ein und löst den orang^elben Syrup in Wasser 
oder Alkohol; er gibt ein Spectrum ohne bestimmten Charakter. 
Ammoniak macht die Flüssigkeit tiefer und g^Qzender gelb, die gleiche 
Aendening entsteht, wenn Schwefelsäure zugesetzt wird. Bei allen 
diesen Prüfungen muss man eine Mischung von gleichen Mengen 
coneentrirter wasserheller Säure und Wasser verwenden. Die Farbe 
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Ton M&lz wird viel dunkler durch Zuft^en von Salpetersäure oder 
Kalium -Ghlorat; aber ein Zuviel von Letzterem macht, dass es 
schnell zu hellgelb verhiasst, während Natrium -Hypochlorid in 
geringer Menge es etwas mehr orange macht; Zusatz von grösserer 
Uei^e ändert es in sehr blasses Gelb um. 

Die charakteristischere Probe ist nnterchlorigsaures Natron 
(Eau de Javelle) zu einer wässerigen oder alkoholischen LÖeung 
gegeben, in welcher ein wenig Gitronensäure auijselöst ist- Die 
Zugabe einer passenden Menge Hypochlorid macht die wässerige 
Lösung fleischfarb^ , sie wird bald trUbe, und wenn sie steht, so 
lässt sie einen reichlichen, fleischfarbenen, flockigen Satz fallen. Am 

vortheilhaflesten gesehen ist das Spectrum nach Sorby 4 8 

. . 10 ; d. h. massig dunkel von D V, E bis F '/, G; 

heller von da bis F 7« Ci) danQ massig dunkel ohne bestimmte 
ei^e Absorptionabänder. Wenn aber die Farbe in Alkohol gelöst 
war, bleibt die Lösung klar; es ist ein wohl marldrtes Band am - 
gelben Ende des GrBn, welches sich zuerst in i*|^ von Sorby's 
Scala, d. i. zwischen D 7* E bis D 78 E befindet, wenn die Farbe 
tiefer wird, deutlicher erscheint und bis 5, d. i. D 7» E geht. Der 
fleischfarbene Niederschlag von der Lösung in Wasser wird durch 
Alkohol leicht auftelöst und gibt das gleiche Spectmm. Diese 
Erscheinui^en sind so charakteristisch , dass der Farbstoff des 
«Malzes* in complicirten Mischungen leicht erkannt werden kann. 
Er kommt allerdings bei iGerste- nicht vor und muss deshalb 
im Malzprozess gebildet werden. — Wasser zieht aus der Gerste 
eine braune, in Alkohol unlösliche Farbe, welche genau derjenigen 
von Lakritzensaft entspricht; auch eine gelbe, in Spiritus lösliche 
Farbe, welche der im (Hopfen« enthaltenen zwar nicht ganz genau 
entspricht, aber doch so wenig von ihr verschieden ist, dass es 
wahrscheinlich die gleiche Farbe in einem weniger reinen Zustande 
sein dürfte. 

Wenn Hopfen in Wasser gekocht, die Lösung verdampft und 
Gummi u. s. w. durch Alkohol entfernt wird, so erhält man eine 
orangegelbe Farbe, die im allgemeinen Aussehen und in ihrem 
Verhalten zu den meisten Reagentien der Farbe vom Mahi sehr 
ähnlich ist. Sie kann jedoch mit Eau de Javelle leicht unterschieden 
werden ; denn wenn letzteres zu einer zuerst mit etwas Gitronen- 
säure behandelten wässerigen Lösung gegeben wird , so wird die 
Farbe nur zu einem sehr blassen Gelb, ohne eine Schattirung von 
Fleisch&rbe. Dieselbe Farbe wird bei verschiedenen Arten von 
verwelkten Blättern, Stengeln und Wurzeln gefunden und scheint 
sehr al^mein verbreitet zu sein. 
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Wenn man das theilweise verkohlte Malz, welches zum Brauen 
von Porter und ähnlichen schwarzen Bieren gehraueht wü-d, in 
Waaserdigerirt, so erhält man eine dunkle Lösung; beim Verdampfen 
■ zu kleinem Umfang und Behandeln mit Alkohol wird diese dunkle 
Farbe beinahe ganz mit dem Garami niedergeschlagen. ' Um sie 
reiner zu erhalten, kann mau ae ein- oder zweimal in etwas Wasser 
wieder lösen und durch Alkohol präcipitiren. In Wasser gelöst, 
gibt sie eine orangebraune Lösung mit einem Spectrum . . 4 . . 5 

_ _ 6 nach Sorby, d. i. sehr leicht schattirt bis D V* E, 

dann leicht schattirt bis I) Va Ej dann massig dunkel bis E 7» b, 
weiterhin sehr dunkel. Durch Ammoniak wird es etwas dunkler; 
in Schwefelsäure gelöst, sind die Erscheinungen ähnlich. — Oxy- 
«Urende Beagentien machen sie in keiner Auflösung dunkler, sondern 
nur hlas^elh. 

Ausser dieser dunklen Farbe enthält stark getrocknetes «Malz» 
dn Orangegelb, welches sowohl in starkem Alkohol als in Wasser 
löslich ist. Es unterscheidet sich von der von blassem Malz erhal- 
tenen dadurch, dass es durch die Wirkung von Eau de Javelle gar 
nicht fieisehferben wird, und von dem Farbstoff des Hopfens oder 
Biepes, mit deren Farbe es übereinstimmt, dadurch, dass es durch 
Hin^thun von oxydirenden Be^entJen zu der Lösung in Schwefel- 
säure durchaus nicht dunkler wird, so dass es seheint, als wäre es 
schon in einem oxydirten Zustande. Diese Farbe verhält sich gleich 
wie Caramel. (D. Verf.) 

Lakritze wird hauptsächlich durch eine braune Substanz 
gefflrht, welche der bei dunklem Malz vorkommenden sehr ähnlich 
ist. Wenn Alkohol zu der wässerigen starken' Lösung gegeben 
wird, so wird sie in der gleichen Art gefällt ; in Wasser gelöst, ist 
die Farbe etwas mehr orange als beim Malzfarbstoff. Beide können 
jedoch durch die Wirkur^ von oxydirenden Reagentien unterschieden 
werden. Wenn zu Lösungen in Schwefelsäure von gleicher Farben- 
tiefe gleiche Mengen von chlorsaurem Kali nach und nach gethan 
werden, so wird das Malz zuerst viel blasser orange und dann 
blass gelb, während Lakritze orange wird, welche Farbe im G^fen- 
satz zu Malz durch Zusatz voq mehr chlorsaurem Kali nicht viel 
bülsser wird. — Ol^leich sie getrennt selir leicht von einander 
unterschieden werden können, ist es doch, wenn sie vermischt weröeßi 
schwer , entscheidende Resultate zu b^oiamen. Die Farben- 
Veränderung ist sehr ähnlich und unterscheidet sieh nur quantHatäv,' 
so dass man durch ffinzuthun von z» viel chlo^Morai« Kali •iü 
Lakritze so blass orange machen kEmn, wie das Mak. W«nn daher 

SHaiin, du Bier, 8 
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nicht viel Lakritze mit Malz rermiscbt ist, so ist es sehr schwer, 
sie zu erkennen. 

Die beim Braoen erhaltene Bierwürze enthält die schon 
beschriebene Malzfarbe und nach dem Sieden mit Hopfen die' 
Hopfeiifarbe; aber nai;li der Gahrung findet man, dass eine 
Aenderung stat^fnnden hat, welche noch weiter geht, wenn das 
Bier im Fasse aufbewahrt wird. Diese Vei^nderu^ offenbart sich 
im Spectrum durch Hinzuthun von Eau de Javelle zu der Lösung 
des Farbstoffe in Schwefelsäure (Gummi o. s. w. muss durch 
Alkohol entfernt werden, wie beim Malz erwthnt). Mau nimmt 
zwei Proberöhren, löst in einer die Farbe der unrer^ohrenen 
Würze und in der andern ein gleiches Quantum der Bierforbe von 
Bier, i^ dnige Monate im Fasse war; die al^meine Färbung zagt 
Eäch sehr ähnlich. Da die Lösungen oft trObe sind, so ist es gut, die 
Köhren zu */< nüt in gleicher Menge Wasser gelöster farbloser Schwe- 
felsäure zu füllen, dann Alkohol zuzusetzen, worauf der gefärbte 
Syrup zi^egeben und durch Röhren gelöst werden kann. Wenn 
man nach und nach Eau de Javelle zu einer solchen Lösung der 
nicht gegohrenen Bierwürze ^t, so wird sie zuerst etwas mehr 
orange und dann blassgelb; wogegen beim Bier, welches im Fasse 
war, die Farbe nach und nach dunkel fleischfarben wird, und, wenn 
sie stark ist, sich im Spectrum so verhält: leicht schattirt Ws 
C V» J^i ^o^o dunkel bis D V4 E, nachher sehr dunkel ; am vortheii- 
haflesten gesehen erscheint diese Farbe: halb dunkel von D 7a E 
bis F, dann leicht schattirt bis F '/a G, weiterhin sehr dunkel und 
ein breites Absorptionsband bei E Vi b. Wird mehr E^u de Javelle 
hinzug^eben, so wird sie mehr orange und schliesslich orai^(^elb'. 
Die gegohrene Wörze gibt die Reaction unmittelbar , weshalb es 
acheint, dass die Aenderung während der Gährung beginnt und 
fortwährt, wenn das Bier im Fasse gehalten wird. Dennoch scheint 
sie nicht nur von der Gährung abhängig zu sein, da keine solche 
Aenderui^ eintritt, wenn die Gährung in kleinem Maasse geschieht, 
und mag sie vielleicht der Desoxydation zuzuschreiben sein, welche 
in emer grossen Quantität, die der Luft weniger au^esetzt ist, eher 
stattfinden vrird. 

Sorby hat nmi zahlreiche Experimente gemacht, um die Fäl- 
schungen des Bieres auf spectralanalytiscbem Wege zu entdecken. 
Viele von den Stoffen im Biere werden in so kleinen Quantitäten 
zugesetzt und geben so wenig Farbe, dass es unm£%lich scheint, sie 
durch das Spectnim zu entdecken. So hat Sorby keinen Unterschied 
zwischen den Farbstoffen, z. B. von Enzian und Hopfen finden 
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können; ebenso verhält sich der Farbstoff der Kockelskörner 
identisch mit demjenigen von Lakritz. 

Dagegen gelingt der Nachweis von Colombo- Wurzel , Picrin- 
säure und Cureuma sehr leicht 

Die Colombo-Wurzel enthält 2 Farbstofle, einen gelben, in 
Wasser und in Alkohol lÖsUchen im äusseren Theile der Wurzel, 
und einen braunen, dem Lakritzen&u'bslofr ähnlichen, in Alkohol 
unlöslichen, hauptsächlich im Innern Theile. 

Zum Nachweise verftthrt man so: man verdunstet gleiche 
Mengen achtes und verdächtiges Bier in besonderen Schaalen; die 
Gegenwart der Colombo gibt sich schon durch die Ausscheidung 
eines sehr gelben Harzes beim Verdunsten des Bieres zu erkennen. 
Beide Bierrückstäude werden mit gleichen Mengen Alkohol aus- 
gezogen und von der alkoholischen Lösung in je ein Beobachtungs- 
gefäss so viel zu verdünnter Schwefelsäure (wie oben) gegeben, dass 
man eine entschieden orangegelbe Farbe hat; der Auszug des ächten 

Bieres hat dann ein Spectrum 5-.G 7 , d. h. leicht 

schattirt von D % E bis E V^ b, dann massig dunkel bis b Vs F, 
nachher dunkel. Es muss in beiden Fällen genügend Q|^ Vol.) Al- 
kohol zugegen sein, um die Au^cheidung eines Niederschlages zu 
verhindern. Mau gibt nun sehr langsam und in gleicher Menge 
E^u de Javelle zu beiden, hiedurch werden beide zunächst roth, mit 
einer mehr fleischfarbenen Nuance im ächten Bier. Nachdem so 
viel hinzugethan ist , dass beide so dunkel sind als sie werden 
können, so wii-d das ächte doch ein wenig mehr blassgelb werden 
und ein Spectrum geben, massig dunkel von b Vs ^ l^'s ^ V7 G, 
dann halbdunkel bis F Va G, nachher dunkel, während das Colombo- 
wurzel enthaltende Bier schön orangeroth bleiben wird, mit Spec- 
trum leicht schattirt von D bis D >/, E, nachher halbdunkel bis 

D Vg E, dann dunkel, (3 Ya • • 4 •/, 5 ). Wenn eine 

zu grosse Menge Hypochlorit dazu kommt, so wird die ['"arbe der 
Colombo viel blasser gelb, so dass sie sich kaum von achtem Bier 
unterscheidet. Nach dieser Methode kann Zusatz von 2 7o Colombo- 
wurzel im Biere nachgewiesen werden. Zusatz von Eau de Javelle 
zu achter WUrze macht diese nur blassgelb, ist Colombo vorhanden, 
so wird sie entschieden roth. 

Die Picrinsäure, fcj welche wir schon verschiedene Me- 
thoden gegeben, lässt sich noch bei Vtbb»» mittelst der Spectral- 
analyse erkennen. 

Ihre Lösung in Wasser schneidet das blaue Ende des Spec- 
trums in genügend bestimmter Art, mit Spectmm leicht schattirt 
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von 8 7a ab ; gibt mau einige Tropfen Schwefelsäure zu der Liteung, 
80 wird die Flüssyflteit beinahe farblos. 

Um Picrinsäure im Biere zu entdedten, muss man etwa 30 
Gramm bis zum Trockenwerden abdunsten, dann wieder in nicht 
mehr Wasser lösen, als nöthjg ist, die Lösung so weit flüssig zu 
machen, dass Blasen leicht aufsteigen können. Sie wird in eine 
Proberöhre gebracht und mit Aether ausgeschüttelt, welcher den 
grössten Theil der Picrinsäure löst, aber kaum die Farbe aus achtem 
Bier zieht. Da es sehr wichtig ist, die Verunreinigung mit irgend 
einem in Aether nicht lösliehen Material zu vermeiden, so ist es 
gut, in dem ersten Falle von Aether etwas mehr als die Masse 
des concentrirten Bieres zu brauchen und in eine andere vollkommen 
trockene Verauchsröhre überzugiessen , dann mit einer frischen 
Quantität Aether zu schütteln und zu dem ersten zu geben, indem 
man es so einrichtet, dass die Totalmasse Aether eine 1,5 C. weite 
Versuchsröhre zur Höhe von etwa 6 C. füllen kann. Nachdem sie 
verkorkt ist , muss man sie stehen lassen, bis sie ganz klar ist und 
sich solche Partikelchen, die im Aether nicht lösbar sind, an den 
Seiten der Röhre festgesetzt haben. Die klare Lösung muss danji 
in eine andere Röhie gegossen, Wasser bis zu der Höhe von circa 
3 C. dazu gethau und mit dem Aether gut geschütfeit werden. 
Nachdem die wässerige Lösung sich am Boden gesammelt hat, muss 
der Aether durch eine Pipetle entfernt, erstere mit etwas frischem 
Aether gewaschen und dann bis zum Trocknen at^edampft werden. 
Beim ächten Bier zieht der Aether kaum Farbe heraus und der 
grösste Theil derselben und des harzigen Stoffes bleiben dann im 
Aether, so dass bei dem Abdampfen der wässerigen Lösung, welche 
kaum eine Farbe hat, sich nur eine geringe Spur von Gelb ergibt, 
so. frei von Hai-z, dass man, wenn in Wasser gelöst und 1—2 
Tropfen Alkohol dazu gesetzt, eine klare, sehr blassgelbe Lösui^ 
erhält, so blass, dass wenn 30,0 Gramm Bier genommen war, das 

Spectrum ui^elähr 10 - . 11 . (leicht schattirt von F '/^ G, 

bis über G, nachher sehr dunkel) ist und durch Schwefel^ure 

zu 9 . . 10 11 (leicht schattirt von F V, G bis F V« G, 

dann halbdunkel bis Über G., nachha* sehr dunkel) wird. Wenn, 
dagegen Picrinsäure vorhanden ist, so ist die Lösung in Aether 
entschieden klar, glänzend gelb. Der grösste Theil der Farbe wird 
durch das Wasser herausgezc^en und beim Abdampfen bis zum 
Trocknen wird mehr oder weniger klarglänzendes Gelb erlangt; 
wenn nicht mehr als Vj^aMu vorhanden ist, so wird mit eiiiuiii 
Tropfen Alkohol in Wasser gelöst, sich eine klare, glänzend helle 
Lösui^ ergeben , mit dem bekannten Spectrum , das viel blasser 
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wird durch Hinzufügen von Schwefelsäure, welche die Picrinsäure 
entfärbt und nur die Farbe des Bieres übrig lässt, welche, falls 
30 Gramm gebraucht und das ganze Ergebniss in die Beobachtungs- 
röhre gebracht wird, nicht tiefer ist, als leicht sehattirt von F '/a G 
bis F'/jG, dann halbdunkel bis Über G, nachher sehr dunkel. Sie 
wird aber entschieden blasser beim Hinzufügen von Schwefelsäure, 
sogar, wenn weniger Picrinsäure ais V7smh)o iii dem Biere vor- 
handen ist. 

Gelb würz, Curcuma. Obgleich die Entdeckung derselben 
im Bier nicht nothwendiger Weise von der Benutzung des Spec- 
troskops abhängt, so ist doch die gebrauchte Methode eng mit diesem 
Gegenslande verwandt. Die beste Probe für ihr Vorhandensein ist 
der sehr stark fluorescente Charakter der Lösung in Benzin, die 
alkoholische Lösung fluorescii't viel weniger. Die Fluorescenz zu 
entdecken und das Spectrum des zerstreuten Lichtes zu untersuchen, 
benutzt man Gefässe, ungelUhr 2,5 C. hoch, aus massig dicker Baro- 
meterröhre getnacht , mit einem Imnern Durchmesser von etwa 
0,5 C, an einem Ende gerade geschnitten und polirt und am andern, 
welches durch schwarzen Lack in einen kleinen Messingfuss gesetzt 
wird, zugeschmolzen. Wenn man eine klare Lösung hineinbringt, 
sie mit einem kleinen Stück dünnem Glas zudeckt, die Röhre auf 
der Seite durch starkes Tageslicht erhellt und in der Axenrichtung 
hinunter sieht, so erscheint die Flüssigkeit ganz schwarz, wenn sie 
gar nicht fluorescent ist, denn es wird kein Licht zurückgeworfen, 
weder von dem Apparat, noch von der Flüssigkeit ; währenddem, 
wenn sie Öuorescent ist, sie mChT oder weniger undurchsichtig 
aussieht und von einer von der Natur der Substanz abhängenden 
Farbe erscheint. Solche Bohren können leicht auf das GesteB des 
Mikroskops gestellt werden, um das Fluorescenz-Spectrum zu be- 
obachten, welches in manchen Fällen merkwürdig ist, indem es 
eines oder mehrere schmale giflnzende Bänder zeigt. (Sorby 
beobachtet stets mit dem Mikrospeetroskop, aus dem zu dem Zwecke 
die Ubjectivlinsen herau^eschraubt werden.) Bei Gelbwurz gibt ein 
sehr geringes Quantum in Benzin gelöst eine prächt%e, mehr oder 
weniger blaugrüne Fluorescenz mit keinen besonders dunkeln oder 
glänzenden Bändern. 30 Gramm des verdächtigen Bieres müssen 
zu einer so kleinen Masse abgedunstet werden, dass sie nur ungefähr 
1,5 C. Höhe in einem Pruberohr von 1,5 C. Durchmesser einnehmen, 
dazu gibt man eine gleiche Menge Benzol, mit dem gleichen Quan- 
tum Alkohol ; denn ohne letztem sammeln sich die Tröpfchen von 
Benzin sehr langsam. Nachdem das Ganze wohl geschüttelt ist, 
muss die Röhre bei Seite gesetzt werden, bis das Benzin sich oben 
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als klare Lösung gesammelt .hat, die dann in eines der eben heschrie- 
beuen Gefäase gebracht wird. Bei reinem Bier ist diese Lösung 
von schwach gelber Farbe, aber beinahe nicht fluorescirend. Wenn 
jedoch daa Bier uiir Vtasow» Cureuma enthält, wird die Fluorescenz 
so stark, dasa sie nicht vortheilhafler gesehen werden könnte, und 
sogar 77680000 kann mit Sicherheit entdeckt werden. — Man dicht 
also, dass die SpccLralmethode uns in Stand setzt, das Vorhanden- 
sein einiger Fälscliiiiigen zu entdecken ; zu gleicher Zeit ist es immer 
nöthig zu bedenken, dass es möglich ist, dass einige der beschrie- 
benen Farbstoffe selbst sich verändern können, «enu sie lange Zeit 
in Lösui^ gehalleil werden. Beim Gurcumaspectrum wird von 
F V* b an die ganze link^ Seite absorbirt ; die Lösung wird durch 
Ammoniak schön gelbroth und die Absorption rückt dann bis D- 
vor. Beim Verdünnen mit Alkohol bleibt die ammoniakalische 
Lösung noch röthiich, mit Kalilauge behält sie die rein gelbe Fär- 
bung selbst beim Verdünnen mit Alkohol. Mit Borsäure wird die 
mit Wasser versetzte alkoholische Lösung röthiich und absorbirt 
dann etwas stärker grün. Cureuma bleicht am Lichte. 



Als Anhang: 

Kurze Notizen über die mikroskopische Prüfung verschiedener 
Hefenarten, die Bierkrankheiten und Pasteur's neues Brauverfahren. 

Ks ist selbstvei'ständlich, dass man zur Prüfung dieser mikros- 
kopisch kleinen Körperchen auch ein gutes Instrument zur Ver- 
fügung liabon nmss, welches bei hinlänglicher Schärfe genügend 
lichtstark ist, ohne indessen die Augen zu ermüden. Wir haben 
letzten Sommer bei eineren grösseren Zahl von Biersorten, die 
mehrere Monate in einem nicht sehr günstigen Keller gelegen 
hatten, die am Boden abgesetzten Hel'ezelien mikroskopisch geprüft, 
bevor das betreffende Bier gekostet wurde ; wenn die ITefenzellen 
noch scliön, lebenskräftig, nur Alkoholhefe, so erwies sich das Bier 
auch im Geschmacke noch gut ; hatte sich oben nur ein Anflug 
von Kahn gebildet, so war es noch trinkbar, in den meisten Fällen 
zeigten sich aber die Zellen der Esaghefe und das Bier war sauer. 

Es gilt nun für die Krankheiten des Bieres, was fllr die Krank- 
heiten überhaupt, sie sind leichter zu vermeiden, als, wenn einmal 
da — zu heilen ! Bei dem Biere besonders ist das ■Doktern» mit 
dem 'Schmieren- nahe verwandt. Gehaltreiche, gut behandelte und 
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in guten, reinen Fässern, in reinlichen, kühlen Kellern stehende 
Biere sind viel länger haltbar, als gehaltarme. 

Man unterscheidet zwischen schaalem (welches die Kohlensäure 
verloren hat), saurem, umgeachlagenein, zähem und fauligem Bier- 
nur in den zwei ersten Fällen kann noch einigerniaasaen geholfen 
werden , aber das »gedokterte» wird eben doch nie wieder gut, 
sondern im besten Falle nur leidlieh trinkbar, zuträglich ist es 
nicht mehrl 

Wir haben oben bereits angeführt, dass das Pasteiirisiren im 
Kleinen , für Bier auf Flaschen , ganz praktisch ist. Im Grossen 
würde das Verfahren schwieriger anwendbar sein, da sich ein 
grosser Theil der Kohlensäure aus dem Biere entbinden würde; 
um diesen Schaden wieder gut zu macheu, müsste man, wie es bei 
der Fabrikation monssirender Wasser geschieht, wieder reine 
Kohlensäure hineinpressen; die Sache wäre umständlich, es ist 
deshalb am Besten , das Bier gesund herzustellen ' und durch 
geeignete Pflege gesund zu erhalten. 

In neuerer Zeit wird nun als Conservationsmittel die Salicyl- 
säure in grossem Maasse angewendet; es ist nicht zu bestreiten, 
dass ein Salicylsäurezusatz, auch in sehr kleiner Menge, zersetzungs- 
widrig wirkt; wir sind weit entfernt, ihre Anwendung zu tadeln, 
im Gegentheil , sie ist von grossem Werthe und nach den bis jetzt 
gemachten Erfahrungen absolut unschädlich und ohne naehtheilige 
Fo^en. Wir geben ferner gerne zu, dass ein Salicylsäure haltendes 
Bier in Zeiten von epidemischen Krankheiten von eminentem 
therapeutischem Wert;he ist, glauben aber doch, man müsse zwischen 
einem kostbaren Arzneimittel und dem täglichen Brode unter- 
scheiden, denn auch die besten Arzneimittel verlieren durch zu 
häufigen Gebrauch an Wirksamkeit. Wird einem gehaltreichen 
Biere eine kleine Menge von 5—10 Gramm per Hektoliter zugesetzt, 
und diese Menge genügt vollkommen, so glauben wir, sei dagegen 
nichts einzuwenden, dient aber die Salicylsäure dazu, ein sehr 
gehaltarmes Bier vor dem ihm von Bechtswegen gebührenden 
baldigen Verderben zu bewahren, so können wir uns nicht einver- 
standen erklären. Da li^t eben das Kritische in der Conservations- 
methode mit Salicylsäure. 

Um sauer gewordenes Bier wieder einigermaassen trinkbar zu 
machen, wird demselben am häuften doppelt kohlensaures Natron 
zugesetzt und dadurch die freie Säure momentan abgestumpft, aber 
auch nur momentan. Die Essighefe ist dadurch in ihrer Wirksam- 
keit durchaus nicht gestört, das Uebel ist nicht gehoben, sondern 
nur das unangenehme Resultat desselben momentan maskirt. 
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Ein Ober Süddeutschland und die Schweiz yerbreitefea , oft 
angewendetes Mittel, um schaale, eaure und trübe gewordene Lager^ 
biere wieder «gut- ! (einigermaassen I der Verf.) herzurichten, rührt 
von August Sigerist in Mengen (Württemberg) her. Es 
besteht aus drei Nummern, die wir seiner Zeit unter einem Pseudo- 
nym vom Fabrikanten zur Unterauehui^ haben kommen lassen. 
Nr. 1 ist eine graue, schleimige Masse, ca. 560 Gramm, 
Nr. 2 eine braune, stark saure Flüssigkeit, ca. 250 Gramm, und 

endlich 
Nr. 3 ein ziemlich weisses, hartes Pulver, ca. 450 Gramm. 

Die Gebrauchsanweisung ist folgende, wir geben sie wörtlich: 

«Man lasse von je 3 HektoUteru des Lagerfasses 12 Liter heraus, 
damit das Fass etwas leer wird ; hernach nehme man die unter 1 
bezeichnete Masse , thue sie in einen Bierkübel , schütte 2 Maass 
Wasser dazu (3 Liter), schlage es mit einem weissen Hefbesen so 
lange, bis es ganz milchartig ist, hernach lasse aus dem Fasse von 
dem kranken Bier circa auf den Eimer des Fasses haltend, je 
V/^ Maass dazu und rühre die ganze Masse mit dem aulgestülplen 
Arm ui^efähr V« Stunde fleissig um , hernach nimmt mau die mit 
Nr, 2 bezeichnete Flüssigkeit, schütte es Gl)enfall8 unter beständigem 
Umrühren dazu, sodann erhält man eine flüssige, sulzige Masse, 
welche man mit einem langen Trichter zum Spundloch in das Fass 
hinein schüttet. 

• Hernach nimmt man das mit Nr. 3 bezeichnete Pulver, thut es 
in einen besonderen Kübel, schüttet von dem gleichen Bier circ» 
3—4 Maass dazu, verschlage es mit dem Besen und schütte es 
rt)enfalls, wie vorhergehend, in das Fass und nehme einen langen 
Stock, mit welchem man vom Spunden aus das ganze Fass gut 
umrühren kann, ohne eine Hefe zu berühren, rühre mit allen 
Kräften dieses Bier in dem Fasse derart untereinander, bis endlich 
alles oben heraus will, sodann thut man geschwind den Stock heraus 
und den Spunden darauf, dass nichts mehr heraus kann, ungefähr 
nach 5 Minuten macht man den Spund allmählig abwechselui^s- 
weise wieder heraus, damit man sieht, wenn es aufhört zu arbeiten; 
ist nun alles ruhig, so lässt man den Spunden für immer hinweg 
und seit 48 Stunden ist das Bier ganz bell, aber vielleicht noch 
etwas sauer ; um diese Säure zu entfernen und das Bier zu beleben, 
erhalten Sic eis weiteres Pulver (Natron?), von welchem Sie je 
beim Ausfüllen, zuletzt aber ganz schnell auf 10 Maass in Abzug- 
fasschen einen Löffel voll thun und fest zuspunden. Beim Ausfüllen 
muss noch beobachtet werden, dass man das Bier nicht verdtösst, 
es ist audi nicht noth wendig, dass man das ganze Fass in die 
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Ateug^ässclrea auf eiamal abzieht , es kann zu jeder Minute ein 
Ersuchen nach dem andeni al^^ogen werden, wie maa solches eben 
gerade braucht. 

■Wenn diese Voraichtsmaassregeln genau beachtet werden und 
alles nach Vorschrift behandelt wird, so kann es nicht fehlen und 
dieses Bier als das feinste ausgeschenkt werden. 
«Herau^egebene.approbirte Methode von 

Äagust Sigerist 
aus Mengen (WOrttembei^).» 
Nr. 1 besteht aus; Hausenblase. . . . SS"/,,, 
Feuchtigkeit ... 37 • 
Mineralbestandtheile . SO • bestehend aus: 
Kreide (mit Spuren Eisen und Thonerde) . . 4 %, 

Kieselsäure (Quarzsand) 26 » 

Nr. 2 besteht aus : Wein^ure .... 35 %, 

Caramel 10 • 

Wasser ..,,.. 55 . 
Die geringe Asche besteht aus Natron, Kalk und Spuren Eisen. 
Nr. 3 besteht aus: Kieselsäure (Quarzsand) 86 "/o, und 
gewöhnhcher Kreide . . 14 • 
Das Präparat wird zu Preisen verkauft, bei welchen der Ver- 
käufer nicht zu kurz kommt 

Eine gewisse Zweckmässigkeit ist demselben nicht abzusprechen. 
Die Hausenblase dient zum Klären des Bieres, Weinsäure (vergl, 
oben) um ihm Geschmack zu geben, Kreide, um wieder Kohlen- 
säure zu entwickeln, Sand, um als Gewicht die suapendirten Flocken 
mit niederzureissen. 

Es ergibt sich nun aus den vorzüglichen Arbeiten von Pasteur 
(^lude sur la Biöre, Paris, Gauthier-Villai-s 1876), welche wir för dieses 
Kapitel zu Grunde gelegt haben und welche von dem, was in der 
neuern Literatur darüber geschrieben worden, wohl das Beste und 
Richtete sind, dass die Krankheilen des Bieres jeweilen durch 
verschiedene Klzkeime hervorgerufen werden und dass eine und 
dieselbe Art Pilzkeime nur eine Erscheinung hei^'orrufl;; es Uegt 
deshalb auf der Hand, dass allen solchen fremden Pilakeimen der 
Zutritt zum Biere unmöglich gemacht werden muss und dass nur 
reine Alkoholhefe zur Verwendung kommen darf. Dies ist nun 
leichter ges^ als gethan. 

Wie soll sich der praktische Bierbrauer Oberzeugen, dass er 
reine Alkoholhefe vor sich hat ? Das Mikroskop muss da in erster 
Linie entscheiden, die mikroskopische Uutersuchut^ gentlgt aber 
nicht, es ist rathsam, das Urtheii noch durch einen praktischen 
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Versuch zu bestätigen. Paateur schreibt darüber (pag. 227) ; « Das 
beste Mitte!, sich von der Reinheit einer Hefe zu überzeugen, besteht 
darin, damit in einem unserer Glasballons') Bier zu machen, und 
dasselbe darin, wenn die Gährung vorüber ist, noch einige Wochen 
bei 20—25* C. stehen zu lassen. Wenn das Bier nach einigen 
Wochen nicht trübe erscheint, nicht mit Kahn bedeckt ist, wenn 
sich ferner der Absatz unter dem Mikroskop rein erweist und end- 
lich äse Bier bei der Geschmacksprobe nur • verrochen • (6vent^) 
ist, so kann man znr Reinheit der Hefe alles Zutrauen haben. • 

Das soeben Gesagte ruft von selbst der Frage: wie verschallt 
man sich reine Hefe f Es kommen aus verschiedenen Fabriken 
ganz gute sogenannte Presshefen in den Handel, welche an Rein- 
heit nichts zu wftnschen übrig lassen ; ein rechter Brauer wird sich 
aber seine Hefe selbst ziehen. Wenn das Bier sich geklärt hat, 
wird es abgezogen ; dann sammelt man die Hefe, welche sich als 
teigige Masse auf dem Grunde der Fä^er abgelagert hat , wäscht 
sie sorgföltig aus und bewaljrt sie an einem kühlen Orte unter 
Wasser auf, um sie neuerdings 24, spätestens 48 Stunden nachher 
wieder zu verwenden. Es ist seiir misslich, besonders im Sommer, 
sie länger zu sparen, bevor man sie gebraucht. Man sieht leicht 
dn, dass auf die eben ang^ebene Weise den fremden Keimen, 
welche sieh der Bierhefe zugemischt finden, nicht Zeit zur Enir 
Wickelung gelassen wird; denn die Alkoholhefezelle u, die in der 
grossen Mehrzahl vorhanden sind, entwickeln sich gewissermaassen 
nach dem Recht des Stärkern zuerst und sobald ihre Thätigkeit 
aufhört, machen die andern ihre Rechte auf Kosten der erstem 
geltend, Obschon eich nun die Bedingur^en der industriellen 
Praxis bis zu einem gewissen Grade der Entwickelung der fremden 
Keime widersetzen, so sind diese Keime doch da und gehen in 
grösserer oder kleinerer Menge in's Bier über, wie klar es auch 
beim At)ziehen aussehen möge. Im Biere passen sie nun nur auf 
eine günstige Gelegenheit, um ihren fatalen Einfluss geltend zu 
machen. Das Bier wii-d in die Lagerßsser gebracht, bevor die 
Gährung ganz vollendet ist, eben darum, damit es in den Lager- 
ßissern der>Sltz einer weitern Umgestaltung und von den schäd- 
lichen, fremden Pilzen nicht übermannt werde. Die Keller werden 



*) Diese ÖlaBballona haben 2 Hälse, der eine ist luftdicht verschlossen, 
fler andere zur «ingebogenen Spitze ausgezogen, welche unter Wasser taucht, 
daher den Austritt der Kohlensänre gestattet, nicliE aber den Eintritt von 
irgend welchen in der Luft schwimmenden Körperchen, Der Apparat wird 
heisa eingeßllt, wobei sämmtliche Pilakeime zerstört werden und erst nach 
dem Abkühlen durch die grössere Tnbnlatur die Hefe zugegeben. 
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kalt gehalten, 2 — 3" C. aur, weil bei dieser Temperatur die fremden 
Pilzkeime noch nicht zur Entwickeluug gelangen. 

Wir wollen nun in dieser kurzen Notiz nicht weiter auf die 
verschiedenen Hefenformen eingehen, noch sie mjt Worten schildern 
wollen, sondern auf die Tafel IV, Fig. 2, allwo verschiedene Hefen-^ 
formen und ähnliche Organismen abgebildet sind, verweisen; bei- 
nebens sei bemerkt, dass die Formen im Biere denjenigen im Weine 
sehr analog sind und die dort gegebene Besehreibung (p. 55 u. t) 
dieser kleinsten Oi^anismen auch für die abgebildeten Formen im 
Biere Geltung hat. 

Pasteur's Vorversueh für sein neues, patentirtes Verfahren war 
folgender : Er erhitzte in einem Glasballon, weicher ungefähr 1 Liter 
enthielt, Bierwürze zum Sieden; noch während des Siedens wurde 
derselbe mit einem in heissem Wasser abgebrüliten Kork, durch 
welchen eine gebogene Glasröhre ging, verschlossen und durch 
einen Kautschukschlauch mit der einen Tubulatur eines zweiten 
Ballons verbunden, dessen andere Tubulatur zur haarfeinen Spitze 
ausgez(^en war und in welchem er reine Alkoholhefe gezüchtet 
hatte. Nach dem Erkalten der Bierwürze wurde der zweite Ballon 
etwas gehoben, so dass von der in demselben befindlichen hefe- 
haltenderi Flüssigkeit in den ersten überfliessen konnte. Die 
Mischung ging in Gährung über, die sich entwickelnde Kohlensäure 
konnte leicht durch die freie Haarröhre entweichen. Das Ganze 
blieb achtzehn Monate lang bald in einem Troekeuschrank, bald 
im Laboratorium, Jedem Temperaturwechsel ausgesetzt. Nach dieser 
Zeit wurde das Bier gekostet, es erwies sich als vollkommen ge- 
sund und die Hefe zeigte unter dem Mikroskope nicht die geringste 
Spur fremder Fermente. Das Bier wurde nun, während des Som- 
mers, noch mehrere Monate in einer zuvor mit heissem Wasser 
gespühlten Flasche aufbewahrt, ohne ii^end welche krankhafte 
Veränderung zu erleiden. 

Damit war der Fundamentalversuch gemacht, zur vollstän- 
digen Befriedigung des gelehrten Autors; es handelte sich nur noch 
darum, für die Praxis im Grossen geeignete Apparate zu construiren, 
denn es ist klar, dass dort nicht mit Literflaschen und Glasröhrchen 
gearbeitet werden kann. 

Pasteur hat nun GährbotUche aus verzinntem Eisen- oder 
Kupferblech construiren lassen, deren konischer Deckel in eine 
tiefe Rinne passt. in welcher sich Wasser befindet, so dass die Luft 
liier vollständig abgeschlossen ist; diese Gährbottiche haben unten 
einen Abflusshahn und in der halben Höhe ein Thermometer, das 
seitlich heraussteht. Die Bierwürze kommt nun noch heiss, d. h. 
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mit einer Temperatur von 70 — 75" C, in diesen Gährbottich, der 
konische Deekel wird autgesetzt und in die Rinne ebenfalls heisaes 
Wasser grossen; so ist man sicher, dass alle Pilzkeime, welcher 
Art sie sein mögen, getödtet worden sind; nun lässt man erkalten. 
— Im Deckel befinden sich zwei aufsteigende Röhren, von welchen 
die eine seitwärts über dem Deckel nach unten gehend, einen 
langen feinen Röhrenansatz hat, welcher an seinem untern Ende 
mehrmals S förmig gebogen ist und welcher den Zweck hat, der 
sich entwickelnden Kohlensäure freien Abzug zu gestalten. In der 
andern aufsteigenden Röhre flndet sich ein Drahtgeflecht und 
darüber ein Baumwollenpauach, der als Filier für die zutretende 
Luft, welche unumgänglich nothwendig ist, dienen muss, und alle 
Stäubchen zurückhält. Nach dem Erkalten wird nun die Hefe 
zugesetzt, welche man in einer Glasflasehe, die nicht anders con- 
struirt ist, als ein solcher Gährbottich im Kleinen, in Zuckerwa^er 
gezüchtet hat ; man lässt sie directe durch einen der Röhrenansätze 
in den Bottich fliessen. Da man nun auf diese Weise sicher ist, 
dass keine anderen Piizkeirae in die Würze haben gelangen können, 
braucht man auch ein viel geringeres Quantum Hefe, weil es nicht 
nöthig ist, die Gihrung extra zu beschleunigen, wie bei der Gäh- 
rung in offenen oder nur mit Holzdeckeln versehenen Gähr- 
bottichen. Es ist klar, dass man in den Lagerfässern, in welche 
das so beigestellte Bier kommen soll, durch Einleiten von Wasser- 
dampf und wiederholtes Ausleeren des condensirten Wassers eben- 
falls alle Pilzsporen tödten muss, damit die erste sorgßdtige Arbeit 
nicht vergebens gewesen sei. 

Wir zweifeln nicht daran, dass an der künftigen Pariser Aus- 
stellung den Bierbrauern aller Länder Gelegenheit geboten sein 
wird, von den Pasteur'schen Apparaten und ihren Produkten Ein- 
sicht zu nehmen. Einstweilen wünschen wir dem Verfahren 
Pasteur's Glück! 
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ITebersichtstab eilen über den Gehalt ver- 
scbledener Blere. 



Kayser hat folgende Unlersuchungsresultate veröffentlicht; 

SrM.(l«w. WtiBgeist. Eitnut ItklcHün. 



Winterbiere: 



•;. 



Aagustinerbrtu in München 1849 1,018 3,9 5,9 0,14 

Leistbräu daselbst 1853 1,019 3,3 6,0 0,16 

Aupbnrg 1854 1,013 4,0 4,5 0,18 

Bayreuth 1854 1,016 2,3 5,4 0,18 

Landshut 1854 1,018 3,4 5,7 0,18 

Ansbach 1854 1,015 3,2 5,2 0,18 

So m merbiere : 

Mttnchener Hofbräu 1846 .... 1,011 4,4 3,9 0,16 

Deigelmaier 1853 -1,022 3,7 6,6 0,13 

Holbräu 1852 1,018 4,3 5,1 0,18 

Franzislianer Kloster 1853 . . . .-1,01^ 5,2 5,0 0,15 
10 Monate altes Doppelbier von 

Zacberl 1863 ...... . 1,026 6,2 7,8 0,18 

Salvatorbier 1853 1,034 4,6 9,5 0,13 

Bockbier aus dem Maderbräu 1852 1,027 4,2 9,2 0,17 

Ale TOn Sedelniayer 1850 .... 1,022 7,8 8,4 0,18 
Porter yon Barclay und Perkins in 

London 1852 1,017 5,4 6,0 0,16 

2jähriges schottisches Ale von W. 

Younger in Edimbourg . . . 1,030 8,6 10,9 0,15 

BrauHSCbweiger Mumme .... 1,231 3,6 47,6 0,12 
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Lacamber hat verschiedene Jungtiere und Lagerbiere von gleicher 
Sorte analysirt und folgende Resultate erlangt. Die in der ersten 
Reihe angegebenen Zahlen beziehen sich auf Jungbier, die in der 
zweiten auf Lagerbier. 





llkikoL 


rdnct. 


Ale London 


7,0 


-8,0 


6,5- 


5,0 


Ale Hamburg .... 


5,5 


-6,0 


6,0- 


5,0 


Gewöhnl. Ale London . 


4,0 


-5,0 


5,0 — 


4,0 


Porter. 


6,0 


-6,0 


7,0- 


6,0 


Gewöhnl. Porter London 


3,0 


— 4,0 


5,0 — 


4,0 


Münchener Salvator . . 


5,0 


-6,0 


12,0 — 


10,0 


Bock . . . 


3,5 


-4,0 


9,0- 


7,0 


Gewöhnliches bayr. Bier 


3,0 


— 4,0 


6,6- 


4,6 


Brüsseler Lambiek . . 


4,5 


-6,0 


5,3- 


3,6 


Faro. . . . 


2,5 


-4,0 


5,0- 


3,0 


Diest goldenes Bier . . 


3,5 


-6,0 


8,0 - 


6,6 


Petemiann Leuwen . . 


3,5 


-5,0 


8,0- 


6,5 


Weissbier I. . . . 


2,25 


-3,25 


5,0- 


3,5 


Doppelbier Gent . . . 


3,25 


-4,5 


5,0- 


4,0 


Einfaches » . . . 


2,75 


-3,5 


4,0- 


3,0 


Gerstenbier Antwerpen. 


3,0 


-3,5 


4,5 — 


3.0 


Strassburger Bier. . . 


4,0 


-4,5 


4,0- 


3,5 


Kräftiges Bier von Lille 


4,0 


-5,0 


4,0- 


3,0 


Weissbier von Paria . . 


3,5 


-4,0 


8,0- 


5,0 
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Folgendes sind die Ergebnisse der in den Jahren 1876 und 1877 untei^ 
suchten Biersorten, welche theils iu der Stadt, theils im Kanton Luzern aus- 
geschenkt worden. 



0,»l: 0,0»: 0,061 
= 100:ll,liS:it,tT 



l.U^'Hg[^-': 



Phosphorsäure 27,86 

Schwefelsaure 6,34 

Kieselsäure . 8,07 

Chlor. . . . 4,17 



Ab Sauerstoff für 
1 Aeq. Chlor . 



0,94 



Zum Schlüsse geben wir hier noch folgende Angaben von 
Griessmayer über die Ascheubestandtheile renommirter Münchener 
Biere : 



Kaü . 

Natren 

Kalk . 

Magneäa . . 0,3 

Eisenoxyd . . 0,49 



BML 


S*aiHfU(r. 


niit«rti<r. 


iKt. 


37,20 


33,22 


31,83 


29,60 


7,a8 


»,63 


3,44 


4,46 


3,37 


2,94 


6,72 


2,36 


8,33 


8,42 


8,39 . 


11,99 


0,56 


0,11 


0,91 


1,02 


32,02 


32,02 


31,70 


34,52 


5,53 


2,71 


5,24 


1,30 


3,07 


14,10 


8,67 


12,56 


3,29 


3,63 


4,00 


2,83 



100,94 100,75 100,82 100,90 100,64 



100,00 100,00 
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